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Introduccion 


Vivo en uno de los rincones de Espafia donde el tapeo es un arte. Un 
arte con mayusculas. Pero si nos sentamos en cualquier mesa de la 
geografia espafiola disfrutaremos de esa liturgia de los sabores que son 
las tapas, los pinchos, los fritos, los platillos y las cazuelitas regados 
siempre con un buen vino, una cerveza fresca de trago largo o trago 
corto o un fino de Jerez. 


A mediodia muchas barras de Espafia presentan un apetecible aspecto 
multicolor donde todo es tentacion y alegria. 


Hoy en dia el entretenimiento no esta sdlo en los cines y teatros, 
esta mayormente en los restaurantes. Vas a distraerte, a divertirte, 
a entretenerte y, ademas, vas a comer. Entre copas, musica, 
entretenimiento y tertulia se va haciendo la vida. Cuando disfrutamos 
de las tapas renovamos la fe en lo cotidiano y en lo sencillo, cuando 
cerramos momentaneamente los ojos, como si eso sirviera para saborear 
el mas delicioso bocado que nos hemos brindado soberanamente. 


No pocos lectores y oyentes me preguntan acerca de determinados 
lugares de calidad donde tapear que, segun mi criterio, he ido 
encontrando en mis peregrinajes continuos por media Espafia. Podria 
hacer una guia exhaustiva pero el mejor homenaje es dejar constancia 
de los platos que en ellos se pueden degustar. El gusto y el refinamiento 
por la buena mesa sigue formando parte de todos estos templos donde 
todavia es posible que los gourmets encuentren refugio y puedan 
paladear sin prisas las delicias que alli se ofrecen. 


Tapas es un pequefio homenaje a todos ellos porque muchas de las 
recetas de este libro son herencia de sus creadores. He querido que el 
libro esté traducido a varios idiomas para llevar mas alla de nuestras 
fronteras esa cultura de lo espafiol que es la buena gastronomia. 


Pero este libro es, ademas, una reivindicacion de lo auténtico, de lo 
nuestro: los productos de calidad espafioles como el aceite de oliva 
—revelar la verdad del aceite es evangelizar sobre lo mejor que puede 
brindarnos el paisaje plural de las Espafias—, el jamon de Jabugo, los 
langostinos de Sanlucar, las anchoas del Cantabrico, el rabo de toro, el 
queso manchego, los esparragos de Navarra, el bacalao, la morcilla de 
Burgos, las aceitunas de Jaén o el bonito del norte... 


Todo aderezado con buenos avios, gracia inmensa, mucho meneo de 
cazuelas y, sobre todo, arte. jQue lo disfruten! 


Carlos Herrera 


PINCHOS 


Brochettes 
Brochettes 
Spiesschen 
IamipraKku 
Eva (BRL) 
Fae 


Gilda (> 232) 


8 guindillas de Ybarra 
4 cebollitas de cocktail 
4 filetes de anchoa en aceite 


4 aceitunas deshuesadas 


En un palillo pinchar una cebollita, dos guindillas con un filete de anchoa y, encima, la aceituna 


verde. 
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Pincho de aceituna, pepinillo, anchoa y bonito (> 232) 


4 pepinillos 

4 anchoas frescas en aceite 

4 tacos de bonito en aceite 

4 aceitunas verdes deshuesadas 


2 cucharadas soperas de vinagreta 


En un palillo pinchar una aceituna, un pepinillo, una anchoa enrollada y un taco de bonito. 
Colocar los pinchos en un plato, poner un poco de vinagreta por encima y servir. 


Pincho de atun, gamba, cebolla, (> 233) 
aceituna y vinagreta 


4 tacos de attin « 4 gambas cocidas 4 aceitunas verdes sin hueso « 


2 cucharadas soperas de cebolla picada « Vinagreta 


Pinchar en un palillo un taco de attin, una gamba y una aceituna. Repartir un poco de cebolla 


por encima y rociar con la vinagreta. 
Pincho de queso manchego con membrillo (> 233) 


4 rebanadas de pan e 4 rodajas de queso manchego « 4 lonchas de membrillo 


Pinchar en un palillo una rodaja de queso y una loncha de membrillo y ponerlo sobre un trozo 


de pan. 
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Pincho de bacon con gambas = 


4 tostadas de pan e 4 lonchas de bacén « 4 gambas « Aceite de oliva 


Pelar las gambas y enrollarlas con el bac6n sujetandolo con un palillo. En una sartén con un 
poco de aceite hacerlas a la plancha. 
Tostar el pan y pinchar el palillo. Servir caliente. 


Pincho de salmon con huevas de arenque 


4 lonchas de salm6én ahumado « 150 gr. de chatka ¢ 1 cucharada sopera de cebolleta « 
2 cucharadas soperas de mayonesa « 2 cucharadas soperas de huevas de arenque « 


Salsa Perrins ¢ Tabasco « Aceite de oliva extra virgen 


Picar la cebolleta finamente y el chatka y mezclar los ingredientes con la mayonesa. 

Sazonar y alifiar con un poco de salsa Perrins y unas gotas de tabasco. 

Rellenar las lonchas de salm6n ahumado con el preparado. 

Pinchar en un palillo el salmon, colocar en un plato y repartir un poco de huevas de noms 
por encima de cada loncha. Regar con unas gotas de aceite de oliva. 
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Pincho de champifién, morcilla y aros de cebolla 


4 trozos de pan 

4 champifiones grandes 

2 morcillas de arroz 

1 cebolla 

4 huevos 

2 cucharadas soperas de harina 

1 cucharada sopera de pan rallado 
Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta 


Limpiar los champifiones quitandoles el tallo. 

Batir los huevos y pasar los champifiones por la harina, los huevos batidos y el pan rallado. 
En una sartén con abundante aceite caliente, frefr los champifiones. Cuando estén dorados, 
retirar del fuego y escurrirlos sobre papel absorbente. Reservar. 

Cortar la cebolla en aros finos y pasarla por la harina y los huevos batidos. En una sartén con 
aceite caliente frefrla hasta que dore. Reservar. 

En otra sartén, freir con aceite muy caliente a fuego moderado las morcillas de arroz cortadas 
por la mitad. 

Pinchar en un palillo una morcilla, un champifién y unos aros de cebolla y colocarlo sobre un 
trozo de pan tostado. 
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Pincho de esparragos asados con jamon serrano  (>236) 


12 esparragos verdes 

12 lonchas de jam6n serrano 

5 cucharadas soperas de aceite de oliva 
1 cucharada sopera de zumo de limén 
1 cucharada sopera de agua templada 
3 dientes de ajo 

2 yemas de huevo 

Sal gorda 

Pimienta 


Aceite de oliva 


En un mortero machacar los dientes de ajo con una pizca de sal y pimienta. Cuando se obtenga 
una pasta, incorporar las yemas de huevo y verter gota a gota sin dejar de moverlo para que coja 
consistencia las cinco cucharadas de aceite de oliva. Remover y cuando esté bien mezclado, 
agregar el zumo de limon hasta formar una salsa espesa. 

Lavar los esparragos y cortar la base. Enrollar una loncha de jamon serrano alrededor de un 
esparrago. Poner los rollitos en una bandeja de horno. Sazonarlos con sal gorda y un poco de 
pimienta y rociar con un chorrito de aceite. 

Meter la bandeja en el horno precalentado a 220° C y hornear durante 10 minutos. 

Servir calientes acompanados de la salsa. 
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Pincho de esparragos con salmon (> 237) 


12 esparragos blancos 

12 lonchas de salmén ahumado 

3 yemas de huevo 

1 % dl. de nata liquida 

3 cucharadas soperas de mayonesa 
Sal 


Pimienta 


Limpiar, pelar y cocer los esparragos. Reservar. 

En un cazo al bafio Marfa, montar las yemas con la nata hasta conseguir una crema fina. 
Cuando enfrfe, mezclar la crema con la mayonesa. Salpimentar. Reservar. 

Enrollar los esparragos en una loncha de salmén dejando que sobresalga la cabeza. 

Colocar los esparragos en una fuente de horno, bafiar con salsa Sabafion y gratinar. 

Sacar del horno, en un palillo pinchar un esparrago y colocar los pinchos en un plato y servir. 
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Pincho de gamba, esparrago, 
huevo cocido y aceituna 


4 gambas cocidas 

4 esparragos 

4 aceitunas verdes sin hueso 
2 huevos cocidos 


1 cucharada sopera de mayonesa 


Pelar los huevos y cortarlos por la mitad. 

Pinchar en un palillo la mitad de un huevo cocido, un espaérrago, una gamba cocida y una 
aceituna. 

Poner un poco de mayonesa por encima de la gamba y el huevo. Servir en un plato. 


(> 237) 
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Pincho de langostinos con calabacin al brandy (> 238) 


4 langostinos 
4 de calabacin 
Sal gorda 


Aceite de oliva 


Para la salsa 

100 gr. de nata lfquida 

1 cucharada de café de cebollino fresco picado 
1 cucharada sopera de zumo de limon 


1 cucharada de café de brandy 


Lavar los calabacines y cortarlos con su piel a rodajas muy finas. 

Pinchar en un palillo un langostino cocido y pelado a excepcién de la cola, enrollarlo con una 
rodaja de calabacin y dorarlo por ambos lados en una sartén con un chorrito de aceite. Sazonar 
con sal gorda. 

En un cazo a fuego suave cocer durante 5 minutos la nata, el limon, el brandy y el cebollino 
sin dejar de remover. 

Servir los pinchos con un poco de salsa por encima de cada uno. 
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Pincho de morcilla y queso de cabra con vinagreta (> 239) 


4 rodajas de morcilla 
4 cortadas gruesas de queso de cabra 
| tomate maduro 


Aceite de oliva 


Para la vinagreta 

3 cucharadas soperas de aceite de oliva 
1 cucharada sopera de vinagre 

| cucharada sopera de miel 


Sal gorda 


Preparar la vinagreta mezclando todos los ingredientes. Reservar. 

Lavar el tomate y cortarlo a rodajas gruesas. En una sartén a fuego suave con un poco de aceite 
frefrlo hasta que dore. Reservar. 

En una sartén aparte, frefr las morcillas. Cuando estén crujientes retirarlas del fuego. 

Tostar el pan, poner encima una rodaja de tomate, una morcilla y el queso de cabra. Pincharlo 
con un palillo. Meter en el horno y gratinar. 

Servir caliente alifiado con un poco de vinagreta por encima. 
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Pincho de pulpo a feira 


4 trozos de pulpo cocido 

| patata 

1 cucharada de café de pimentén dulce 

1 cucharada de café de pimentén picante 
Aceite de oliva 


Sal gorda 


Cocer el pulpo en agua con sal. Cortar en rodajas y reservar el agua. 

Cocer la patata entera y con piel en el agua que ha sobrado de cocer el pulpo. Cuando estén 
cocidas, escurrirlas y pelarlas. Cortarlas al mismo tamanio que las rodajas del pulpo. 

Pinchar en un palillo un trozo de pulpo y otro de patata, sazonar con sal gorda, un poco de 
pimenton dulce y picante y unas gotas de aceite de oliva. 


Servir caliente. 
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Pincho de rape, tomate, langostino (> 240) 
y pimiento verde con salsa tartara 


4 dados de rape 

4 langostinos pelados 

4 tomates cherry 

Yy pimiento verde 

1 cucharada sopera de salsa tartara 
Sal gorda 


Aceite de oliva virgen 


Pinchar en un palillo un dado de rape, un tomate cherry entero, un langostino y un dado de 
pimiento verde. Sazonar. En una sartén a fuego fuerte con un ‘poco de aceite hacer vuelta y 
vuelta durante un par de minutos. 

Servir caliente con un poco de salsa tartara por encima. 
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Pincho de tomate y rape 


% ke. de rape 

2 tomates maduros 

2 huevos 

| diente de ajo 

% cucharada de café de perejil 
2 cucharadas soperas de harina 
Sal 


Aceite de oliva 


Lavar el tomate y cortar en rodajas gruesas. Sazonar y rebozar con la harina y un huevo batido. 
En una sartén con aceite a fuego moderado frefr el tomate rebozado. Retirar y escurrir en papel 
absorbente. Reservar. . 

Cortar el rape a rodajas, sazonar y mezclar en un bol con un huevo batido, el perejil y el ajo 
picado fino durante media hora. Transcurrido este tiempo, en una sartén con aceite a fuego 
moderado frefr el pescado por ambos lados. 

Pinchar con un palillo una rodaja de tomate y otra de rape. 
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Huevos mollet sobre tostadas 
con espinacas y jamon 


4 rebanadas de pan de molde 

4 huevos 

250 gr. de espinacas 

100 gr. de jamén ibérico 

100 gr. de crema liquida 

50 er. de mantequilla 

2 cucharadas de queso Gruyére rallado 
Pimienta 


Sal 


Limpiar las espinacas y cocerlas en abundante agua salada. Escurrir y rehogar en una sartén 
con la mantequilla. Cuando estén casi hechas, afiadir la crema. 

Frefr las rebanadas de pan. Cuando estén doradas, retirar y colocar por encima una base de 
espinacas y el jam6n ibérico picado fino. Reservar al calor. 

Hacer los huevos mollet sumergiéndolos en agua hirviendo a fuego lento durante cinco minutos 
a partir del hervor. Sacarlos y ponerlos bajo un chorro de agua fria. Retirarles la cAscara y 
colocar un huevo sobre cada tostada cubriéndolos con otra capa de espinacas. Espolvorear por 
encima el queso rallado y gratinar a fuego fuerte hasta que se haya derretido el queso. 

Servir caliente. 
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Montadito de boquer6én y salmon ahumado (> 243) 


4 tostadas de pan francés 

4 boquerones 

4 lonchas finas de salm6n ahumado 
4 alcaparras 

1 cucharada sopera de perejil picado 
1 diente de ajo 

| dl. de vinagre 

1 dl. de aceite de oliva virgen 

1 cucharada sopera de perejil picado 


Sal 


Limpiar los boquerones en agua muy fria. Dejarlos en filetes quitandoles las espinas. Secarlos, 
sazonarlos y colocarlos en una fuente. Cubrirlos con el vinagre y dejarlos en un lugar frio 
durante 3 horas. 

Transcurrido este tiempo, escurrirlos bien y ponerlos en otra fuente con el aceite de oliva 
virgen y el ajo laminado. 

Tostar el pan y colocar por encima un filete de boquerén y una loncha de salm6n ahumado. 
Decorar con una alcaparra. 
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Montadito de bonito con huevo cocido y anchoa (24a) 


4 rebanadas de pan francés « % cebolla picada «75 gr. de bonito en aceite « 4 filetes de anchoa en 


aceite « 12 alcaparras « 1 huevo cocido « 2 cucharadas soperas de mayonesa 


Desmenuzar el bonito y mezclarlo con la cebolla, las aleaparras y la salsa mayonesa. 
Tostar el pan, untar cada rebanada con el bonito, espolvorear con un poco de huevo cocido 
picado por encima y colocar, finalmente, un filete de anchoa. 


Montadito de pollo a la campesina (> 244) 


4 rebanadas de pan «3 pechugas de pollo « 1 lechuga « 1 cebolla * 5 cucharadas de salsa mayonesa 


e Aceite de oliva e Sal ¢ Pimienta 


En una sartén a fuego moderado frefr las pechugas de pollo troceadas y salpimentadas al gusto. 
Cuando estén hechas, desmenuzarlas y reservarlas. 

Lavar bien la lechuga y cortarla muy picadita. 

En un bol mezclar la salsa mayonesa, la cebolla picada muy fina, la lechuga y el pollo. 

Tostar el pan y repartir la mezcla preparada en cada rebanada. 
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Montadito de boquerones en vinagre (> 245) 
con jamon iberico 


4 tostadas de pan artesano « 8 boquerones en vinagre « 4 lonchas de jamén ibérico «2 tomates 


maduros « Aceite de oliva virgen « Sal gruesa 
Tostar el pan. Untar una rebanada con la mitad de un tomate dejando la pulpa y las pepitas. 


Sazonar ligeramente y rociar con un chorro de aceite de oliva. 
Colocar un boquerén sobre cada rebana de pan y poner encima una loncha de jamon. 


Montadito de morcilla con pimientos del piquillo = 245) 


4 rebanadas de pan francés « 4 rodajas finas de morcilla « 2 pimientos del piquillo « Aceite de oliva 


En una sartén, frefr las morcillas. Cuando estén bien crujientes retirarlas del fuego y escurrir. 
Reservar. 

Pinchar en un palillo una rebanada de pan, una rodaja de morcilla y medio pimiento del 
piquillo. Servir caliente. 
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Montadito de calabacin con gamba y bacon 


4 tostadas de sésamo 

4 gambas cocidas 

4 lonchas de bacén magro 

1 calabacin 

1 huevo 

2 cucharadas soperas de harina 
Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta 


Batir bien el huevo. Reservar. Limpiar y cortar el calabacin por la mitad a lo largo. A continuacién, 
cortar de nuevo en trozos longitudinales no muy gruesos. 

Sobre cada loncha de calabacin poner una loncha de bacon. Salpimentar al gusto. Colocar en 
un extremo una gamba cocida y pelada. 

Enrollar la loncha y pinchar con un palillo por el centro. Pasar el rollito por el huevo batido y 
enharinar. Frefr los rollitos en una sartén con un poco de aceite muy caliente. Cuando estén 
dorados, retirarlos y escurrirlos sobre papel absorbente. 

Servir calientes sobre las tostadas de sésamo. 
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Montadito de chatka, langostinos (> 247) 
y pimientos del piquillo 


4 rebanadas de pan francés « 4 langostinos cocidos «2 pimientos del piquillo ¢ 125 gr. de chatka « 


1 cucharada sopera de mayonesa « Sal 
Desmenuzar el chatka, sazonarlo y mezclarlo con la mayonesa. 


Repartir la mezcla en las rebanadas de pan, colocar por encima el piquillo a tiras y un langostino 


pelado y pinchado con un palillo. 


Montadito de chatka y esparragos (> 247) 


4 rebanadas de pan ¢ 150 gr. de chatka + 4 puntas de esparrago « 1 cucharada sopera de mayonesa 


Desmenuzar el chatka y mezclarlo con la mayonesa. 
Poner el chatka sobre la rebanada de pan y decorar con una punta de espdrrago. 
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Montadito de chistorra, bacon, (> 248) 
jamon y pimientos del piquillo 


4 rebanadas de pan 

4 lonchas de bacén 

4 lonchas de jamén ibérico 
4 chistorras pequenias 

4 pimientos del piquillo 

Y diente de ajo 


Aceite de oliva 


En una sartén con aceite caliente frefr el bacén, el jamon, las chistorras y los pimientos del 
piquillo. Cuando tomen color, retirar y reservar. 

‘Tostar el pan, untar con medio diente de ajo, echar un chorro c aceite de oliva y poner encima 
un pimiento del piquillo, una loncha de jamén, una loncha de bacén y una chistorra. Pinchar 


con un palillo y servir inmediatamente. 
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Montadito de foie con langostinos y pasas 


4 rebanadas de pan « 200 gr. de foie micuit «4 colas de langostinos « 12 uvas pasas * 4 cucharadas 


soperas de vino dulce « Sal gruesa + Aceite de oliva 


Pelar y sazonar los langostinos. 

En una cazuela con un poco de aceite saltear las colas. Cuando doren, agregar las pasas y 
verter el vino. Dejar que se hagan y retirar cuando el vino caramelice. 

Tostar las rebanadas, poner una rodaja de foie, encima un langostino y tres pasas. Servir 
caliente rociado con la salsa y una pizca de sal gruesa. 


Montadito de foie con compota de manzana 


4 rebanadas de pan « 200 gr. de micuit de pato « 100 gr. de manzana « | cucharada sopera de 


azticar 4 hojas de tomillo « Una pizca de vainilla 


Lavar y cortar las manzanas a dados sin quitarles la piel. 

En un cazo a fuego suave con un poco de agua cocer las manzanas hasta que ablanden. Triturar 
y devolver al cazo. Agregar el azticar y cocer a fuego suave sin dejar de remover hasta que se 
funda el azticar. Incorporar la vainilla. Retirar cuando tenga una consistencia cremosa. 

Tostar el pan, poner un trozo de foie y repartir un poco de compota por encima. Decorar con 
el tomillo. 
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Montadito de huevos de codorniz, (> 250) 
chorizo y pimiento del piquillo 


4 rebanadas de pan francés « 4 huevos de codorniz « 1 chorizo de Burgos « 2 pimientos del 


piquillo « Aceite de oliva extra Sal 


Freir los huevos de codorniz dejando la clara dorada. En el mismo aceite, frefr el chorizo a 
rodajas finas. 

Cortar los pimientos del piquillo a rodajas. 

Tostar las rebanadas de pan. Sobre cada una poner una rodaja de pimiento, un huevo frito y 
unas rodajas de chorizo. 

Servir caliente. 


Montadito de jamon ibérico con pimiento (> 250) 


4 rebanadas de pan «4 lonchas de jamon serrano « | pimiento verde « Aceite de oliva « Sal 


Lavar y cortar el pimiento en cuatro trozos. Frefrlo en aceite de oliva, escurrirlo sobre papel 
absorbente y sazonar. 

Tostar el pan. Colocar una loncha de jam6n sobre cada rebanada. Poner encima el pimiento y 
servirlo caliente. 
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Montadito de jamon iberico (> 251) 
con huevo frito de codorniz 


4 rebanadas de pan francés « 4 lonchas de jamén ibérico « 4 huevos de codorniz + 1 diente de ajo « 


2 tomates maduros « Aceite de oliva extra « Sal gruesa 


Limpiar el tomate, cortarlo por la mitad y rallarlo. Sazonar y regar con un chorro de aceite de 
oliva. Reservar. 

Freir los huevos de codorniz dejando la clara dorada. 

Tostar las rebanadas de pan y untarlas con el tomate rallado. Poner por encima una loncha de 


jamon y el huevo de codorniz. 


Montadito de boquerones con huevos de trucha — 252) 


4 rebanadas de pan francés en diagonal « 8 boquerones marinados en vinagre « 4 cucharadas de 


café de huevos de trucha 


Tostar el pan y colocar por encima de cada rebanada dos filetes de boquerén y una cucharada 
de huevos de trucha a lo largo. 
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Montadito de jamon ibérico, salmon, gamba y huevo (> 252 


4 rebanadas de pan francés 

3 huevos cocidos 

4 gambas peladas y cocidas 

4 lonchas de jamon ibérico 

4 lonchas de salmén ahumado 


2 cucharadas soperas de mayonesa 


Cortar los huevos cocidos por la mitad. Rallar uno de los huevos y reservar. 
Tostar la rebanada de pan y colocar por encima una loncha de jamon serrano. Sobre ella una 
loncha de salmén ahumado, medio huevo, un poco de mayonesa y una gamba. Pinchar con un 


palillo. Espolvorear por encima el huevo rallado. 
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Montadito de jamon, alcachofa (> 253) 
y habitas con crema de queso 


4 rebanadas de pan francés 

4 lonchas de jamén ibérico 

16/20 habitas 

2 corazones de alcachofa 

125 gr. de alioli 

% cucharada de café de piment6én 
75 gr. de queso cremoso 

2 dientes de ajo 

20 ml. de leche 

Aceite de oliva 


Sal 


Limpiar las habitas, cocer en agua con sal, escurrir y reservar. 

Poner en una batidora los dientes de ajo, la leche, dos cucharadas soperas de aceite y el queso 
cremoso. Batir hasta formar una crema espesa. 

Pelar las aleachofas hasta que quede el coraz6n y cortar las puntas, cocer, escurrir y cortar a 
trozos pequenos. Reservar. 

Tostar las rebanadas de pan, colocar las lonchas de jamén serrano, cuatro 0 cinco habas y 
unos trocitos de corazén de alcachofa. Cubrir cada rebanada con una capa de crema de queso. 
Espolvorear con un poco de pimentén. 


Meter en el horno a fuego fuerte durante 30 segundos. Servir inmediatamente. 
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Montadito de merluza con cebolla (> 254) 


4 rebanadas de pan e 4 lomos de merluza ¢ 1 cebolla * 1 cucharada sopera de harina ¢ 1 huevo « 


Aceite de oliva « Sal 


En una sartén con un poco de aceite de oliva sofrefr la cebolla cortada en juliana. Sazonar y 
reservar. 

Rebozar los lomos de merluza con harina y huevo batido, sazonarlos y frefrlos en una sartén con 
abundante aceite caliente y retirarlos del fuego. Escurrirlos en papel de cocina absorbente. 
Tostar el pan, poner el sofrito de cebolla y encima el lomo de merluza. 


Servir caliente. 


Montadito de bacalao en lecho de aceite (> 254) 
y tomate de Bodeguita Romero 


4 rebanadas de pan « 4 lonchas de bacalao marinado « 3 tomates « | diente de ajo e Sal + Aceite de 


oliva 
‘Triturar el tomate pelado y el ajo, sazonar, echar un chorro de aceite y mezclar. 


Tostar las rebanadas de pan, untar con el tomate y colocar por encima una loncha de bacalao 
marinado. 
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Montadito de morcilla con (> 255) 
espinacas, pasas y pinones 


4 rebanadas de pan 

4 rodajas de morcilla 

300 gr. de espinacas cocidas 
50 er. de pasas 

30 gr. de pifiones 

Aceite de oliva 


Sal 


En una sartén con un poco de aceite frefr las morcillas y cuando estén crujientes retirarlas del 
fuego. 

En otra sartén a fuego suave con un poco de aceite dorar las pasas y los pifiones, echar las 
espinacas, sazonar y sofrefr. 

Sobre el pan poner una base de espinacas, pasas y pifiones y la morcilla por encima. Pinchar 
con un palillo y tomar caliente. 
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Montadito de setas de cardo con Jamon serrano tw (> 255) 


4 rebanadas de pan francés « 175 gr. de setas de cardo « 4 lonchas de jamén serrano « | diente de 


ajo picado « Aceite de oliva extra + Sal 


Limpiar las setas, sazonarlas, trocearlas y frefrlas con el ajo con un poco de aceite de oliva. 
Tostar el pan y colocar unas cuantas setas en la rebanada y la loncha de jam6n por encima. 


Pan de pita con tomate, higo y jamon ibérico (> 256) 


4 panes de pita pequefios ¢ | tomate rojo grande « 2 higos « 4 lonchas de jamén ibérico 
Humedecer ligeramente el pan de pita y hornear unos minutos para que quede crujiente. 


Poner por encima del pan de pita una cortada de tomate, medio higo pelado y una loncha de 
jamon ibérico fino. 
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Montadito de solomillo de cerdo con queso Brie @ (> 256 


4 rebanadas de pan francés 

4 filetes de solomillo de cerdo de 50 gr. cada uno 
120 gr. de queso Brie 

1 pimiento verde 

Aceite de oliva 

Sal gorda 


Pimienta 


Cortar el queso en lonchas de 30 gr. cada una. Reservar. 

Limpiar el pimiento verde, quitarle las pepitas y cortarlo en cuatro trozos del tamafio de los 
filetes. 

En una sartén con un poco de aceite frefr el pimiento verde ligeramente sazonado con sal 
gorda. 

En una plancha muy caliente con un poco de aceite de oliva hacer el solomillo salpimentado 
al gusto. 

Poner encima del pan un trozo de solomillo, un trozo de pimiento verde y una loncha de queso. 
Meterlos en el horno hasta que se funda el queso. Servir caliente. 


70 


iy 


Montadito de cazon en adobo 
«Bienmesabe» gaditano 


4 tostadas de pan francés 

1 kg. de caz6n 

8 dientes de ajo 

1 cucharada de café de orégano 
1 cucharada de café de comino 
1 cucharada de café de pimentén rojo molido 
% limén 

¥ |. de vinagre de vino de Jerez 
Vino fino de Jerez 

Harina de pescado 

Sal 


Aceite de oliva 


Limpiar bien el caz6n, cortarlo a dados grandes y ponerlo en un recipiente hondo. 

Cubrir el pescado con los dientes de ajo pelados y picados finos, el pimenton, el orégano, el 
comino y el vinagre, un chorro de vino fino y sazonar. Tapar y dejar reposar un minimo de 
4 horas a temperatura ambiente, removiendo un par de veces para que el caz6n absorba el 


sabor. 


Escurrir el pescado y rebozarlo con la harina. En una sartén con abundante aceite caliente 
freir el caz6n poco a poco para evitar que el aceite pierda temperatura. Retirar y escurrir en 


papel absorbente. 


Tostar el pan y colocar por encima un par de dados de cazén y exprimir por encima unas gotas 


de limén. 
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Mini de anchoas con huevo y salsa mayonesa (> 259) 


4 panecillos 

8 anchoas en aceite 

4 lonchas de jamén ibérico 
4 hojas de lechuga 

2 huevos cocidos 


2 cucharadas soperas de mayonesa 


Cortar el pan por la mitad, untar una rebanada con la mayonesa y colocar por encima una hoja 
de lechuga lavada previamente, medio huevo cortado a l4minas, una loncha de jamén cortado 
a tiras y dos filetes de anchoa. Taparlo con la otra mitad del pan. 
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Mini de atun, huevo, esparragos y mayonesa 


8 rebanadas de pan de molde sin corteza 
8 espdrragos blancos 

250 gr. de attin en aceite 

2 huevos cocidos 

4 hojas de lechuga 

2 tomates maduros 

4 cucharadas soperas de mayonesa 


Sal 


Pelar los huevos y rallarlos. 

Lavar los tomates y cortarlos a trozos pequefios sin las pepitas. Lavar la lechuga y cortarla en 
juliana. 

En un bol mezclar los huevos, los tomates, la lechuga, el attin desmenuzado y los espérragos 
cortados a trozos pequefios y mezclar con la mayonesa. Sazonar. 

Cortar la rebanada de pan de molde por la mitad en forma de tridngulo. Untar la superficie con 


la mezcla y cubrir con la otra parte. 
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Mini de blanco y negro con alioli 


4 panecillos 

8 salchichas pequefias 

4 morcillas de cebolla 

1 cucharada sopera de zumo de lim6n 
1 cucharada sopera de agua templada 
3 dientes de ajo 

2 yemas de huevo 

Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta 


En un mortero machacar los dientes de ajo con una pizca de sal y pimienta. Cuando se 
obtenga una pasta, incorporar las yemas de huevo y, sin dejar de moverlo, verter gota a gota 
cinco cucharadas de aceite de oliva para que coja consistencia. Remover y cuando esté bien 
mezclado, agregar el zumo de lim6n hasta formar la salsa alioli, 

En una sartén a fuego moderado con un poco de aceite de oliva, hacer las salchichas. Retirarlas 
y en el mismo aceite hacer las morcillas. 

Abrir los panecillos, untar con la salsa alioli y poner dos salchichas y una morcilla. Servir 
caliente. 
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Mini de brandada de bacalao con pimiento verde — = 2s: 


4 panecillos 

250 er. de bacalao 

3 pimientos verdes 

150 ml. de nata liquida 
Aceite de oliva virgen 


Sal 


Poner el bacalao en agua fria durante 12 horas, cambiando de agua cada 4 horas, secando cada 
vez los trozos de bacalao y poniendo de nuevo agua fresca. Finalizada esta operaci6n, cortar las 
pieles con tijeras en tiritas finas, limpiar bien de espinas y desmigar. 

Limpiar los pimientos, cortar en juliana, sazonar y saltear a fuego vivo con un poco de aceite 
hasta que doren. 

En un cazo, hervir la nata a fuego lento y afadir el bacalao. Una vez cocido, triturar el pescado 
y aniadir una cucharada sopera de aceite de oliva para emulsionar. 

Cortar los panecillos por la mitad y rellenarlos con una base de brandada y un trozo de pimiento 
verde por encima. 


Servir templado o caliente. 


80 


Mini de calamares (> 262) 


4 panecillos 

200 er. de calamares 
Harina de pescado 
Sal 


Aceite de oliva 


Limpiar los calamares y cortarlos en rodajas de % cm. cada uno. Sazonar. 

Pasarlos por harina de pescado y frefrlos en abundante aceite de oliva muy caliente. Escurrirlos 
sobre papel absorbente. 

Cortar el panecillo por la mitad y rellenar con los calamares. Servir caliente. 
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Mini de Camembert gratinado 


4 panecillos 

4 trozos grandes de Camembert 
8 rodajas de tomate cortado fino 
Sal 


Cortar el panecillo por la mitad y poner dos rodajas finas de tomate. Sazonar. Poner los trozos 
de queso Camembert encima. 


Cubrir con la otra mitad del pan y meter en el horno durante dos minutos. Servir caliente. 
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Mini de chapata con tortilla de jamon y queso (> 263) 


4 panecillos de chapata 

4 huevos 

4 lonchas de jamén cocido 

4 lonchas de queso de fundir 
2 tomates maduros 


Sal 


Batir un huevo, sazonarlo y echarlo en una sartén a fuego moderado con un chorro de aceite. 
Colocar encima una loncha de jamén y otra de queso. Cerrar la tortilla y darle forma. 

Cortar el panecillo por la mitad y untar una rebanada con la mitad de un tomate dejando la 
pulpa y las pepitas. Sazonar ligeramente y rociar con un chorro de aceite de oliva. Poner por 


encima la tortilla caliente y cubrir. 
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Mini de chatka, jamon y lechuga (> 264) 


4 unidades de pan de molde sin corteza 
75 ger. de chatka 

40 gr. de jamén cocido 

2 hojas de lechuga 


1 cucharada sopera de mayonesa 


Desmenuzar el chatka, las hojas de lechuga lavadas previamente y el jam6n cocido. Mezclar 
con la mayonesa. 

Tostar ligeramente el pan de molde y cortar por la mitad en forma de triangulo. Untar la 
superficie de una rebanada y cubrir con la otra parte. 
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Mini de lomo, bacon y pimiento verde 


4 panecillos 

4 filetes de lomo de cerdo 
4 lonchas finas de bac6n 
1 pimiento verde 

Aceite de oliva 


Sal 


Freir el bacon en una sartén con un poco de aceite. 

Sazonar el lomo y frefrlo en una sartén con un poco de aceite. 

Freir el pimiento verde, sazonarlo y cortarlo en cuatro trozos pequefios. 

Cortar el pan por la mitad y colocar dentro un trozo de bacon, un filete de lomo y un trozo de 
pimiento verde. 


Servir bien calientes. 
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Mini de pepito de ternera con girgola a la plancha 


4 panecillos 

4 filetes de ternera de 50 gr. 
4 girgolas grandes 

Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta 


Salpimentar los filetes y saltearlos a la plancha con un poco de aceite muy caliente. 

Lavar primero las girgolas y hacerlas a la plancha con aceite. Salpimentar. 

Abrir los panecillos y rellenar cada uno con una girgola y un filete de ternera. Cerrar y servir 
calientes. 
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Mini de ternera con setas al graten (> 265) 


4 panecillos 

4 filetes de ternera finos 
200 gr. de setas 

50 gr. de queso rallado 
2 cebollas 

1 diente de ajo 

Sal 


Aceite de oliva 


Lavar las setas y cortarlas en juliana. 

En una sartén a fuego suave con un poco de aceite saltear la cebolla cortada en juliana y 
cuando dore retirar. 

En una sartén a fuego vivo dorar el ajo, agregar las setas, sazonar y cuando estén hechas 
retirar. 

Cortar el pan por la mitad, poner una base de cebolla, un filete de ternera, unas cuantas setas, 


espolvorear con el queso rallado y gratinar. Taparlo con la otra mitad del pan y servir. 
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Mini de vegetal trio 


4 panecillos 

% lechuga 

4 rodajas de tomate 

12 puntas de esparragos 
2 huevos cocidos 


50 gr. de mayonesa 


Cortar los panecillos y untarlos con la mayonesa. 

Pelar los huevos y cortarlos por la mitad. 

Rellenar los panecillos con el tomate, la lechuga y el huevo cortado a rodajas y las puntas de 
esparragos cortadas en dos a lo largo. Cerrar los panecillos. Servir. 
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Mini vegetal con jamon y queso (> 267) 


4 panecillos de chapata é 
4 lonchas de jamon cocido 

4 lonchas de queso 

2 tomates maduros 

4 hojas de lechuga 

1 cucharada sopera de salsa rosa 

Sal 


Lavar y cortar los tomates a rodajas. 


Cortar el pan por la mitad, colocar dos rodajas de tomate, una hoja de lechuga, un poco de 
salsa rosa, una loncha de jamon y otra de queso. Taparlo con la otra mitad del pan. 
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Tartaleta de anchoas, huevo cocido (> 268) 
y aceitunas negras 


12 tartaletas saladas 

8 anchoas en aceite de oliva 
16 aceitunas negras 

2 huevos cocidos 

2 pepinillos en vinagre 


Aceite de oliva 


Picar las anchoas muy finas quitandoles las espinas y escurriéndoles el aceite. Reservar. 

Picar muy finos los huevos duros y los pepinillos en vinagre. Deshuesar las aceitunas y cortarlas 
en laminas muy finas. 

En un bol verter las anchoas, los pepinillos, las aceitunas y los huevos cocidos. Mezclar bien y 
ligar con un poco de aceite de oliva. 

Rellenar las tartaletas con la mezcla y decorar con una lamina de aceituna negra por encima. 
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Tartaleta de bacalao, pimiento verde y alioli 


4 tartaletas + 100 gr. de bacalao 1 pimiento verde * % cebolla + 2 cucharadas soperas de alioli « 


Aceite de oliva 


Cortar la cebolla y el pimiento verde en juliana. Frefr en una sartén a fuego moderado con un 
poco de aceite. Cuando tome color incorporar el bacalao desalado y desmenuzado previamente 
y dejar cocer. 

Rellenar las tartaletas con el bacalao, cubrir por encima con un poco de alioli y gratinarlo en 
el horno a 180° C. 

Servir caliente. 


Tartaleta de txangurro 


4 tartaletas ¢ 150 gr. de carne de txangurro cocida « | puerro « | zanahoria « % cebolla « | 
cucharada sopera de salsa de tomate » % cucharada de café de brandy « Aceite de oliva ¢ Sal « 


Pimienta 


Laminar las verduras. En una sartén con un poco de aceite saltear la cebolla, el puerro, y 
la zanahoria. Cuando tomen color, afiadir el txangurro déndole unas vueltas; salpimentar, 
flambear con el brandy y agregar la salsa de tomate. Llevarlo a ebullicion, dejar que termine 
de hacerse y retirarlo del fuego. 

Rellenar las tartaletas con el txangurro y servir caliente. 
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Tartaleta de bonito, mejillones y esparrago verde 


12 tartaletas saladas finas 

12 puntas de esparragos verdes 
1 loncha de salm6n ahumado 
1/2 kg. de mejillones 

250 gr. de ventresca de bonito 
1 huevo duro cocido 

Aceite de oliva 

Sal 


En un cazo poner abundante agua con sal y una pizca de bicarbonato. Cuando rompa el agua 
a hervir echar los esparragos. Cocer a fuego moderado durante 2 minutos. Retirar y reservar. 
Limpiar los mejillones y abrirlos al vapor durante 2 minutos. Retirarlos, quitarles la cdscara y 
picarlos finos. Reservar. 

Desmenuzar la ventresca de bonito y mezclar con los mejillones y el salmén cortado a dados 
muy pequenos. Agregarle el huevo cocido picado muy fino. Mezclar bien, sazonar y afadir un 
chorrito de aceite de oliva. 

Rellenar las tartaletas con la masa y colocar por encima una punta de espdarrago. 
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Tartaleta de champinones, ajetes (> 271) 
y Jamon serrano 


4 tartaletas saladas 

4 ajetes 

1 cebolla 

250 er. de champifiones 

150 gr. de jamon serrano 

1 cucharada de café de perejil picado 
Aceite de oliva 

Sal 


Limpiar los champifiones quitandoles el tallo. Trocear a dados muy pequefios. Reservar. 
Cortar el jam6n serrano a cuadraditos. Reservar. 

En una sartén con un poco de aceite saltear los ajetes y la cebolla cortados finos. Dejar que 
cueza durante 2 minutos. Agregar los champifiones. Rehogarlos y cuando tomen color, afadir 
el jamon, remover bien y dejar cocer durante 2 minutos. 

Rellenar las tartaletas con la mezcla. Servir caliente. 
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Tartaleta de champinones, langostinos 


y queso manchego 


4 tartaletas 

4 langostinos 

50 gr. de champifiones 

75 gr. de queso manchego 
75 ml. de chacoli 

75 ml. de crema de leche 
15 gr. de mantequilla 

1 diente de ajo 

Aceite de oliva virgen 


Sal 


Limpiar los champifiones quitandoles el tallo. Picar finos y reservar. 

Pelar los langostinos y cortar a trozos muy pequefios. Reservar. 

En una sartén a fuego moderado saltear los champifiones sazonados al gusto y el ajo con 
mantequilla. Cuando doren, agregar el chacolf y llevar a ebullicién. Cuando el lfquido se haya 
casi evaporado, verter la crema de leche y, sin dejar de remover, los langostinos. Dejar cocer 


durante un par de minutos. 


Rellenar la tartaleta con el relleno, rallar por encima el queso manchego y gratinarlas en el 
horno hasta que el queso esté bien dorado y crujiente. 


Servir caliente. 
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Tartaleta de ensaladilla rusa (> 272) 


4 tartaletas ¢ Ensaladilla rusa ¢ 2 tomates cherry ¢ % zanahoria 


Preparar la ensaladilla segtin la receta «Platillo de ensaladilla rusa» (> 162). 
Rellenar las tartaletas con la ensaladilla, cubrirlas con medio tomate cherry y un poco de 


zanahoria rallada. 


Galleta crujiente de verduras con foie caramelizado (> 273) 


4 hojaldres cocidos y prensados « 400 gr. de foie « | berenjena « | pimiento verde « | cardo « 4 
puntas de esparrago blanco « | cebolla « 300 gr. de azticar moreno « Aceite de oliva « Sal « Sal 


gruesa 


Pelar el cardo, la cebolla y la berenjena y limpiar el pimiento verde quitandole las pepitas. 

En una sartén con aceite caliente pochar las verduras picadas finas y sazonadas ligeramente. 
Reservar. 

Caramelizar el foie con ayuda del azticar moreno. Derretir con un soplete. 

Disponer las verduras sobre cada unidad de hojaldre, colocando encima una punta de esparrago 
y el foie caramelizado. Hornear los hojaldres durante 5 minutos a 180°C. Antes de servir 
sazonar el foie con una pizca de sal gruesa. 


Servir caliente. 
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Tartaleta de setas con jamon iberico (> 274) 


4 tartaletas 

100 er. de setas de temporada 

50 gr. de jamon ibérico a dados pequefios 
4 diente de ajo picado 

1 cucharada de café de perejil picado 
Aceite de oliva virgen 

Sal 


Limpiar las setas, laminar y sazonar. 

En una sartén a fuego vivo con abundante aceite de oliva, saltear las setas unos minutos hasta 
que tomen color. Reservar. 

Rehogar el ajo y el jam6n en una sartén a fuego medio y cuando adquieran color incorporar las 
setas, mezclar bien y corregir de sal. 

Rellenar las tartaletas con las setas de temporada y el jamén. Servir inmediatamente 
espolvoreando por encima el perejil picado. 
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Tartaleta de roquefort y champifiones alhorno (274) 


4 tartaletas 

150 gr. de queso Roquefort 

250 gr. de champifiones 

50 er. de mantequilla 

1 cucharada sopera de nata liquida 
Y limon 

Sal 


Pimienta 


Lavar los champifiones, quitarles el rabo, laminarlos, salpimentarlos y rociarlos con el lim6n. 
Saltearlos a fuego suave con la mantequilla. 

Rellenar las tartaletas con un poco de queso mezclado con la nata; cubrirlas con los champifiones 
y gratinarlas al horno. 

Servir caliente. 
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Tartaleta de gambas 


4 tartaletas ¢ 50 gr. de gambas arroceras ¢ 5 cucharadas soperas de mayonesa ¢ 3 cucharadas 


soperas de ketchup « Salsa Perrins 


Pelar las gambas crudas y mezclarlas en un bol con la mayonesa, el ketchup y un chorrito de 
salsa Perrins. 

Rellenar las tartaletas con la mezcla y hornear a fuego fuerte durante 10 minutos o hasta que 
se doren. 

Servir caliente. 


Tartaleta de salmon con aguacate al eneldo 


4 tartaletas + 350 er. de salmén fresco « 2 aguacates « 2 pepinillos pequefios « 1 tomate maduro « 
1 cebolla « 1 cucharada sopera de alcaparras « 1 huevo cocido « 2 cucharadas soperas de zumo de 
lim6n « 1 cucharada sopera de salsa de soja * 1 cucharada de café de eneldo « Sal « Aceite de oliva 


virgen 


En un bol mezclar el salm6n cortado a trozos pequefios, % cebolla picada, las alcaparras, el 
huevo rallado, los pepinillos cortados a laminas, una cucharada de limon y la salsa de soja. 
Sazonar y regar con un poco de aceite. Macerar en el frigorffico durante 3 horas. 

Pelar los aguacates, retirar el hueso, chafarlos y mezclarlos con el tomate picado fino y sin 
pepitas, % cebolla picada muy fina y una cucharada de lim6n. 

Rellenar la base de la tartaleta con la crema de aguacate y poner encima el salmén que hemos 
macerado. Espolvorear un poco de eneldo por encima. 
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Cazuelita de albondigas de carne 


250 gr. de carne picada de cerdo « 250 ar. de carne picada de ternera « 2 dientes de ajo» 2 cucha- 
radas soperas de pan rallado« 1 cucharada sopera de perejil picado + 2 huevos « % vaso de leche « 2 


cucharadas soperas de harina « Sal + Pimienta + Aceite de oliva 


Para la salsa 
2 zanahorias « 2 cebollas « 2 patatas ¢ 125 gr. de guisantes «2 dientes de ajo « 6 dl. de caldo de 


carne e | dl. de vino blanco 


En un bol mezclar la carne, el pan, los huevos batidos, el ajo picado muy fino, el perejil y la 
leche. Sazonar. Macerar durante 30 minutos. Dar forma a las albéndigas, rebozar con la harina 
y frefr ligeramente en una sartén con un poco de aceite. Reservar. 

En una sartén rehogar las cebollas picadas finas, las zanahorias cortadas a laminas. Cuando 
doren, agregar dos dientes de ajo picados finos y el vino. Cuando reduzca, afiadir el caldo y 
cocer durante 15 minutos. Retirar y pasar por el chino. 

Freir las patatas a dados pequefios. 

En una cazuela de barro poner la salsa, las alb6ndigas y las patatas y calentar a fuego suave 
durante un par de minutos. 

Servir en cazuelitas individuales. 
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Cazuelita de almejas a la marinera 


1 % kg. de almejas 

1 cebolla 

2 dientes de ajo picados 

_ 1 dl. de salsa de tomate 

1 dl. de brandy 

1 dl. de Jerez 

1 hoja de laurel 

1 cucharada sopera de pimenton dulce 
1 cucharada sopera de perejil picado 
Aceite de oliva 

Sal 


Picar finamente la cebolla, el ajo y el laurel. Rehogar todo en una sartén con un poco de aceite 
de oliva. Cuando tome color, incorporar las almejas, espolvorear con el pimentén y flambear 
con el brandy. Dejar unos segundos y agregar la salsa de tomate y el Jerez. Dejar a fuego medio 


hasta que la salsa reduzca y se abran las almejas. 


Poner las almejas en cazuelitas individuales y servirlas bien calientes espolvoreando por encima 


el perejil picado. 
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Cazuelita de angulas al ajillo al estilo EI Litri 


400 gr. de angulas frescas 
1 guindilla 
1 diente de ajo 


Aceite de oliva 


En una cazuela de barro con un poco de aceite sofreir la guindilla y el ajo. Antes de que doren, 
echar las angulas y dar vuelta y vuelta. Servir caliente. 
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Cazuelita de bacalao al ajo arriero 


% kg. de bacalao desmigado con su piel 
200 er. de cebolla 

100 gr. de pimiento verde 

1 pimiento choricero 

1 pimiento del piquillo 

% guindilla 

3 dientes de ajo 


Aceite de oliva 


En una cazuela de barro calentar un poco de aceite. Rehogar a fuego lento la cebolla, los 
dientes de ajo picados muy finos y la guindilla. Antes de que doren, agregar el pimiento verde 
y choricero cortados a tiras finas. Dejar unos minutos y echar el bacalao con su piel, mover la 
cazuela para que se suelte la gelatina, agregar un poco de aceite, dejar a fuego lento y agregar 
el pimiento del piquillo picado. Dejar cocer durante una hora. 


Servir caliente. 
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Cazuelita de bacalao con cebolla y patatas (> 280) 


4 lomos de bacalao desalado 


2 patatas 

2 cebollas 

2 dientes de ajo 

100 gr. de queso rallado 

6 cucharadas soperas de harina 
200 er. de tomate frito 

50 er. de mantequilla 

Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta 


Pelar las patatas y cortarlas a laminas finas. Distribuir las patatas en una fuente de horno junto 
a la cebolla y el ajo picados muy finos por encima. Salpimentar y rociar por encima con un 


poco de aceite. Hornear a 180° C hasta que las patatas estén blandas. Reservar. 

En un cazo preparar una bechamel con la harina, la mantequilla y la leche. 

En una sartén con un poco de aceite de oliva dorar el bacalao a fuego suave. 

En cuatro cazuelitas individuales poner una base de salsa de tomate, unas patatas por encima 
y el bacalao. Cubrir con la bechamel y espolvorear por encima el queso. Gratinar y servir 
caliente. . 


126 


127 


Cazuelita de cardos con almejas y gambas (> 281) 


1 kg. de cardos 

150 gr. de gambas 

150 gr. de almejas 

2 dl. de caldo de pescado 

% |. de leche fresca 

Y 1. de agua 

2 dientes de ajo 

% cebolla cortada en juliana 

1 cucharada de café de pimentén 
1 cucharada de café de vinagre amontillado 
% copa de vino de Moriles 
Aceite de oliva 

Sal 


Limpiar los cardos y cortarlos en trozos de diez centimetros cada uno. En un cazo, hervir 
la leche y el agua, agregar los cardos y dejar que cuezan a fuego lento durante una hora 
aproximadamente. Cuando estén tiernos, escurrir y reservar. 

En una sartén, frefr el ajo cortado muy fino. Cuando esté frito, agregar la cebolla, rehogarla 
bien y agregar las almejas y las gambas. Echar el vinagre y el pimentén, rehogar de nuevo e 
incorporar los cardos. Cubrir con caldo de pescado, sazonar al gusto y dejar cocer durante diez 
minutos. 


Servir caliente en cazuelitas individuales. 
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Cazuelita de chorizo al vino (> 282) 


Pan ’ 
400 gr. de chorizo semicurado 

¥ |. de vino tinto seco 

1 hoja de laurel 

Y% diente de ajo 


Aceite de oliva 


Cortar el ajo muy fino y pochar con un poco de aceite de oliva. 

Poner los chorizos en una cazuela con el ajo, el vino y la hoja de laurel. Tapar la cazuela y dejar 
cocer a fuego medio de 15 a 20 minutos. Guardar la mitad del vino en otro recipiente. 

Cortar el chorizo a trozos pequefos, mezclar con el vino sobrante y dejar que cueza unos 
segundos hasta que se evapore el alcohol. 

Servirlo en cazuelas individuales con unas rebanadas de pan. 


130 


A 
CN 
a 


i a 


a 


an 


uA 
nN 


Cazuelita de fideua de rape (> 282) 


250 er. de fideos finos 

500 gr. de huesos de rape 

] puerro 

10 dientes de ajo 

1 ramillete de perejil 

1 |. de agua 

2 cucharadas soperas de salsa alioli 
Aceite de oliva 


Sal 


En una cazuela cubrir el rape, el puerro cortado a trozos pequefios y el perejil con el agua. 
Cocer durante 30 minutos, sazonar y colar. Reservar el caldo. © 

En una sartén a fuego moderado con un poco de aceite dorar los dientes de ajo enteros. 
Incorporar los fideos y tostarlos ligeramente. Sazonar. Rehogar con el caldo y dejar que cuezan 
durante 8 minutos a fuego moderado. Retirar y tostar en el horno durante un par de minutos 
para que se levanten las puntas. 

Servir caliente en cazuelitas individuales acompafiados con un poco de salsa alioli. 
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Cazuelita de gambas al ajillo 


16 gambas grandes 

2 dientes de ajo 

% guindilla 

1 cucharada sopera de perejil picado 

% cucharada de café de zumo de limén 
Aceite de oliva 


Sal gruesa 


Limpiar y pelar las gambas dejando la cabeza. 

En una sartén con aceite de oliva saltear el ajo fileteado muy fino y la guindilla. Cuando tomen 
color, agregar las gambas, repartir por encima el zumo de limon, sazonar y dejar que termine 
de hacerse. A continuacién, espolvorear por encima el perejil picado. 

Servirlas calientes. 
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Cazuelita de garbanzos con butifarra negra (> 284) 


350 gr. de garbanzos cocidos 

150 gr. de butifarra negra 

15 gr. de pifiones 

% cebolla 

1 diente de ajo 

2 cucharadas soperas de perejil fresco picado 
Aceite de oliva virgen 

Sal 


Pimienta 


En una sartén con un poco de aceite frefr la butifarra hasta que esté bien hecha. Retirar la 
butifarra, picar muy fina y reservar. . 

En una cazuela de barro con un poco de aceite saltear a fuego lento la cebolla. Cuando 
ablande, afadir el diente de ajo picado muy fino, el perejil picado y los pifiones. Remover. 
Incorporar la butifarra negra y los garbanzos cocidos, salpimentar al gusto, dejar cocer un par 
de minutos a fuego medio sin dejar de remover y retirar. 

Servir caliente en platillos individuales rociando los garbanzos con un chorrito de aceite de 


oliva virgen. 
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Cazuelita de huevos con setas 


4 huevos 

Y% kg. de setas 

% cebolla 

1 diente de ajo 

Y% dl. de caldo de carne 

1 cucharada de café de perejil picado 
Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta 


Limpiar y cortar las setas en laminas y reservarlas. 


Picar el ajo y la cebolla finamente y rehogar ambos ingredientes en una sartén con un poco de 
aceite de oliva. Cuando tomen color, afiadir las setas y rehogar un minuto. Echar el caldo de 
carne, dejar que las setas se hagan unos minutos, salpimentar y espolvorear con el perejil. 

En unas cazuelitas individuales, repartir el salteado de setas, poner un huevo por encima, 


sazonatlo y meter en el horno hasta que cuajen las claras. 


Servir inmediatamente. 
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Cazuelita de huevos marinera al estilo Casa Bigote ¢ 286) 


8 huevos 

16 langostinos pequenos pelados 
350 ar. de rape troceado 

200 er. de almejas al natural 

1 cebolla 

| patata 

4 dientes de ajo 

| hoja de laurel 

| cucharada de café de perejil picado 
| pizca de nuez moscada 

% |. de caldo de pescado 

1 41. de aceite de oliva 

Sal 


Preparar un refrito con la cebolla picada finamente, los dientes de ajo cortados muy finos, 
el perejil y el laurel. Agregar los langostinos, el rape y las almejas. Dejar unos segundos e 
incorporar el caldo de pescado, la nuez moscada y la patata aplastada. Dejar que el caldo 
espese un poco. Dejar que cueza durante unos diez minutos. Reservar. 

Colocar el preparado en cazuelitas individuales de barro, agregar dos huevos en cada una de 
ellas y cuatro langostinos a su alrededor. 
Meter en el horno hasta que los huevos cuajen, aproximadamente unos cinco minutos. 
Servir inmediatamente. 
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Cazuelita de mejillones en escabeche (> 286) 


1,5 ke. de mejillones 

1 cebolla 

1 cabeza de ajos 

1 cucharada sopera de piment6én 

1 cucharada de café de pimienta en grano 
8 hojas de laurel 

1 dl. de agua 

2 dl. de vinagre 

Aceite de oliva 

Sal 


Pelar y cortar la cebolla en juliana. 

Limpiar los mejillones. Ponerlos en una cazuela grande con abundante agua hirviendo a fuego 
vivo. Cuando se abran, retirarlos del fuego. Reservar. 

En una cazuela de barro con aceite, rehogar la cebolla, la pimienta en grano, el laurel y el 
ajo cortado a cuartos. Cuando la cebolla esté tierna, afadir el pimentén, el agua, el vinagre, 
sazonar al gusto y dejar durante cinco minutos a fuego medio. Agregar los mejillones y cuando 
hierva, retirarlo del fuego. 

Cuando el escabeche se haya enfriado, meterlo en el frigorffico durante un dia. 

Servir en cazuelitas individuales a temperatura ambiente. En cada cazuelita debe colocarse en 
el centro un cuarto de cabeza de ajos y dos hojas de laurel. 
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Cazuelita de rabo de toro 


2 kg. de rabo de toro 

| tomate 

350 gr. de guisantes frescos 
1 % kg. de cebollas afiejas 
¥% kg. de zanahorias 

5 dientes de ajo 

Y% dl. de oloroso de Moriles 
3 hebras de azafran 

Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta molida 


Pelar las cebollas y rehogarlas en una sartén con | '% dl. de aceite de oliva. Cuando estén 
hechas, retirar y reservar. 

Limpiar y pelar las zanahorias y cortarlas a rodajas finas. 

Limpiar la grasa de los rabos de toro por las juntas y reservar. 

En una olla grande a presion sin tapar poner los rabos, la cebolla frita, el tomate pelado cortado 
a cuartos, los ajos, el azafran, la zanahoria, los guisantes y el aceite que hemos utilizado para 
frefr las cebollas. Salpimentar al gusto. 

Rehogar todo durante quince minutos. Agregar el oloroso, tapar la olla a presién y dejar cocer 
durante 15 minutos a fuego medio. Cuando esté hecho, retirar y dejar reposar al menos durante 
dos horas. 


Servir en cazuelitas individuales calentado a fuego lento durante cinco minutos. 
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Cazuelita de tomates fritos con huevo (> 288) 


4 huevos 

2 tomates rojos 

3 dl. de yogur 

2 cebolletas 

| cucharada sopera de pan rallado 
| cucharada sopera de harina 

% cucharada de café de papikra 
% cucharada de café de albahaca 
Sal 


Aceite de oliva 


Limpiar los tomates y cortarlos por la mitad. 

En una sartén a fuego suave con un poco de aceite de oliva dorar los tomates por ambos lados. 
Retirarlos y reservar el aceite. 

Poner los tomates en una fuente de horno. Sazonar y espolvorear con el pan rallado y la 
cebolleta picada muy fina. 

En la sartén que hemos reservado dorar la harina, incorporar la paprika, la albahaca y el yogur. 
Remover hasta formar una salsa espesa. Reservar. 

En una cazuelita individual poner media rodaja de tomate y cascar un huevo por encima. 
Hornear a 200° C hasta que las claras cuajen cubriendo la cazuelita con papel de aluminio. 
Servir caliente con un poco de salsa por encima del huevo. 
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~ PLATILLOS 


~ Small Dishes: . 


Petites Assiettes 
Tellerchen 
TapesouKka 
/\MIL 

NER 


Patatas rellenas de caviar (> 290) 


8 patatas redondas pequenas 
500 ml. de caldo de pescado 
125 gr. de caviar 

75 gr. de crema agria 


25 gr. de mantequilla 


Pelar las patatas y cortar ligeramente la base para que se sostengan de pie. Con un vaciador de 
manzanas, vaciar el centro sin alcanzar la base. Redondear los bordes con un cuchillo. 

Untar la base de una cacerola con la mantequilla, poner las patatas y cubrirlas con el caldo de 
pescado. Llevar a ebullicién y dejar hervir a fuego moderado durante 25 minutos o hasta que 
las patatas estén tiernas. 

Escurrir las patatas y rellenarlas con el caviar. Cerrar las patatas con un poco de crema agria 


y unas huevas de caviar. 
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Platillo de anchoas al vino blanco (> 290) 


16 anchoas frescas 
2 dientes de ajo 


3 hojas de perejil 


= 


guindilla 


—! 


copa de vino blanco 


— 


vaso de caldo de pescado 


Aceite de oliva 


En una cazuela de barro a fuego medio dorar los dientes de ajos laminados y la guindilla. Antes 
de que se doren, poner las anchoas. Freirlas a fuego medio hasta que estén hechas. 

Agregar el vino blanco, mantener el fuego y dejar hasta que el vino reduzca. De vez en cuando 
mover la cazuela. Incorporar el caldo de pescado, darle un hervor y dejar cocer durante tres 
minutos. Poner las anchoas en una fuente. 

En una sartén con abundante aceite caliente, frefr las hojas de perejil evitando que se queme. 
Retirarlo del fuego y escurrirlo en papel absorbente. 

Servir inmediatamente las anchoas con el perejil frito por encima. 
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Platillo de berenjenas rellenas 


2 berenjenas 

Y calabacin 

¥2 pimiento rojo 

| tomate 

% cebolla 

1 diente de ajo 

| cucharada sopera de perejil 

1 cucharada sopera de pan o queso rallado 
Sal gorda 


Aceite de oliva virgen 


Lavar las berenjenas y cortarlas por la mitad a lo largo. Ponerlas en una fuente de horno y 
rociarlas con aceite. Sazonar con sal gorda. Hornear durante media hora a fuego fuerte. Vaciar 


la carne de las berenjenas y reservar. 


Lavar y cortar las verduras a trozos pequefios. Sazonarlas y rehogarlas en una sartén a fuego 


suave con un chorro de aceite. 


Mezclar las verduras con la carne de la berenjena y rellenar las berenjenas. Espolvorear por 
encima el pan o el queso rallado y el perejil. Gratinar en el horno durante un par de minutos. 


Servir caliente. 
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Platillo de boquerones al ajillo (> 292) 


8 boquerones 

1 cucharada sopera de ajo picado 

1 cucharada sopera de perejil picado 
Y% de guindilla seca 

Aceite de oliva 


Sal gruesa 


Limpiar bien los boquerones, retiréndoles la espina central y la cabeza. Sazonarlos con sal 
gruesa y reservarlos. 

En una sartén calentar el aceite, echar el ajo picado y la guindilla. Cuando tomen color 
incorporar los boquerones. Dejar que se hagan, espolvorear por encima el perejil y servirlos al 


momento. 
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Platillo de boquerones en vinagre 


1 kg. de boquerones 

2 dientes de ajo 

1 dl. de vinagre 

1 dl. de aceite de oliva virgen 

1 cucharada sopera de perejil picado 
Sal 


Limpiar los boquerones en agua muy frfa. Dejarlos en filetes quitandoles las espinas. Secarlos, 
sazonarlos y colocarlos en una fuente. Cubrirlos con el vinagre y dejarlos en un lugar frio 
durante 3 horas. 

Transcurrido este tiempo, escurrirlos bien y ponerlos en otra fuente con el aceite de oliva 
virgen y el ajo laminado. 

Servir frios espolvoreados por encima con el perejil picado. 
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Platillo de calamares rellenos 


8 calamares pequefios 

350 er. de mejillones 

2 huevos cocidos 

2 cebollas 

| pimiento verde 

1 diente de ajo 

3 cucharadas soperas de tomate frito 
1 cucharada de café de perejil picado 
200 ml. de vino blanco 

Aceite de oliva virgen 

Sal 


Pimienta 


Pelar los huevos y cortarlos muy finos. Reservar. 

En una cazuela tapada, cocer los mejillones con la mitad del vino y agua cubriendo la mitad del 
volumen de los mejillones. Cuando los mejillones se abran, retirarlos del fuego conservando el 
caldo, separar las conchas y picar la carne en trozos pequefios. Reservar. 

En una sartén con un poco de aceite rehogar una cebolla picada y el pimiento cortado muy 
fino. Cuando esté sofrita, agregar los mejillones y los huevos, corregir de sal y reservar. 
Limpiar los calamares y rellenarlos con la mezcla. Pinchar la obertura con un _paalillo, 
salpimentarlos y saltearlos en una sartén a fuego fuerte con un poco de aceite. Cuando estén 
doraditos, retirar y reservar. 

En una sartén a fuego suave sofreir una cebolla y el ajo muy picaditos, cuando estén hechos 
incorporar el tomate, el vino blanco, el caldo de los mejillones y los calamares. Remover y dejar 
que hierva a fuego suave durante unos minutos. Corregir de sal y retirar. 

Servir en cazuelitas individuales vertiendo sobre los calamares un poco de salsa. 


(> 293) 
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Platillo de cogollos a la mediterranea 


1 cogollo de Tudela 
4 filetes de anchoa 


4 cucharadas soperas de vinagreta 


Para la vinagreta 

| pimiento verde 

Ya pimiento rojo 

1 cebolla 

2 claras de huevos cocidos 

% cucharada de café de vinagre de sidra 
Aceite de oliva 


Sal 


Para preparar la vinagreta: 
Limpiar y cortar la cebolla en juliana. 
Limpiar y cortar los pimientos y los huevos muy finos. 


Cubrir todo con aceite, sazonarlo y afadir unas gotas de vinagre. En un recipiente mezclar 


todos los ingredientes. 


Para preparar el platillo: 
Limpiar el cogollo de Tudela y cortarlo a cuartos. 


Poner los trozos en un plato, colocar por encima un filete de anchoa y repartir la vinagreta. 


Servirlos frios. 
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Platillo de ensaladilla rusa 


125 er. de atin en aceite 

2 huevos cocidos 

2 patatas 

1 pimiento rojo 

1 zanahoria 

50 gr. de guisantes cocidos 

4 cucharadas soperas de mayonesa 
Y% limon 


Sal 


Cocer las patatas con piel, pelarlas y cortarlas en dados pequefos. 

Pelar la zanahoria y hervirla. Cortarla en dados pequefios. 

Mezclar las patatas, los huevos cortados finos, la zanahoria, el pimiento rojo cortado a dados 
pequenos y los guisantes. Sazonar. Afiadir el attin escurrido y desmenuzado, unas gotas de 
limon y la mayonesa. Mezclar bien y moldear. 

Servir fria. 
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Platillo de foie al Pedro Ximénez 


300 gr. de higado de pato fresco « 225 ml. de Jerez Pedro Ximénez ¢ Sal gruesa 


Cocer a fuego fuerte el Jerez dulce hasta que espume. Reducirlo hasta que adquiera una 
consistencia espesa. Reservar. 

Cortar el higado de pato en lonchas finas. En una sartén, freir las lonchas de foie a fuego 
moderado vuelta y vuelta. Cuando estén doradas, retirarlas y servirlas vertiendo por encima la 


salsa de Jerez y una pizca de sal gruesa. 


Platillo de alcauciles (alcachofas) del Bar Juanito 


2 % ke. de alcachofas « 2 cebollas medianas « 4 dientes de ajo « | cucharada sopera de harina 
de trigo « | manojo de perejil « 2 cucharadas soperas de vino blanco « Zumo de 2 limones « Sal « 


Aceite de oliva 


Cortar el tallo de las aleachofas y quitar las hojas externas hasta que queden las hojas blancas. 
Ponerlas en un cazo grande con agua y el zumo de limon para evitar que ennegrezcan. 

En una cazuela a fuego moderado con un poco de aceite glasear la cebolla picada fina y echar 
los ajos y el perejil cortados muy menuditos. Dar unas vueltas con una cuchara de madera, 
agregar la harina y remover de nuevo evitando que se formen grumos. Cuando la harina esté 
tostada, agregar las alcachofas y rehogar. Cubrir con agua, agregar el vino y cuando rompa a 
hervir bajar el fuego. Dejar cocer a fuego suave durante | hora. Afiadir agua en el caso de que 
la salsa reduzca. Sazonar a mitad de la coccién. 

Servir inmediatamente cuando las alcachofas estén tiernas y la salsa haya espesado. 
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Platillo de langostinos, rape y alcaparras 


4 langostinos 

16 alcaparras 
250 gr. de rape 

| pimiento rojo 
| pimiento verde 
1 huevo cocido 
% cebolla 

Y% cucharada de café de perejil picado 
Aceite de oliva 
Vinagre de Jerez 
Sal 


Pelar y cortar el huevo cocido. 


Pelar y cortar la cebolla finamente y los pimientos en dados pequenos, mezclarlo todo con las 
alcaparras, el huevo cocido, el aceite, el vinagre, y una pizca de sal. 
Cocer los langostinos enteros y el rape troceado en agua con sal. Pelar y sazonar los langostinos, 


dejando el final de la cola. 


Mezclar todos los ingredientes, espolvorear por encima un poco perejil picado y servir al 


momento. 


(> 298) 
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Platillo de mejillones a la vinagreta (> 299) 


1 kg. de mejillones 

1 pimiento verde 

| pimiento rojo 

1 cebolla 

2 pepinillos en vinagre 
1 calabacin 

| tomate maduro 

1 diente de ajo 

1 copa de vino blanco 
1 cucharada de café de vinagre 
Y% limon 


Aceite de oliva virgen 


Limpiar los mejillones en agua muy frfa quitandoles los pelos de la cAscara. 

En una sartén con un poco de aceite rehogar los mejillones a fuego vivo e incorporar el vino 
blanco. Cuando reduzca, agregar un vaso pequefio de agua, corregir de sal y dejar que hierva 
durante 2 minutos, retirar del fuego y reservar los mejillones. 

Picar la cebolla muy fina y cortar los pepinillos, los pimientos y el tomate a trozos pequefios. 
Mezclar con la piel de un limén cortada en juliana que habremos hervido previamente durante 
un minuto. Regar con un poco de aceite de oliva y el vinagre, sazonar y meter en el frigorifico 
para que enfrie. 

Servir frfo en platillos pequefios. 
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Platillo de mejillones encebollados 


1 kg. de mejillones 

5 cebolletas 

1 cucharada sopera de cebollino picado 
1 copa de vino blanco 

Agua 

Sal 


Pimienta negra molida 


Limpiar los mejillones en agua muy fria quitaéndoles los pelos de la cascara. 

En una sartén con un poco de aceite rehogarlos a fuego vivo e incorporar el vino blanco. 
Cuando reduzca, agregar un vaso pequefio de agua, corregir de sal y dejar que hierva durante 2 
minutos, retirar del fuego y reservar los mejillones. Reservar también el lfquido sobrante. 
Limpiar las cebolletas, cortarlas en juliana, salpimentar al gusto y saltear a fuego medio en una 
sartén con muy poco aceite. Afadir el liquido de los mejillones. Retirar cuando las cebolletas 
estén blandas y el liquido se haya evaporado. 

Servir a temperatura ambiente. En una cuchara de nacar poner una base de cebolleta, un 
mejill6n por encima y espolvorear un poco de cebollino picado muy fino. 


(> 300) 
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Platillo de patatas con alioli (> 301) 


4 patatas medianas 

1 cucharada sopera de perejil picado 

1 cucharada sopera de zumo de limén 
1 cucharada sopera de agua templada 
3 dientes de ajo 

2 yemas de huevo 

Aceite de oliva 

Sal 


Pimienta 


En un mortero machacar los dientes de ajo con una pizca de sal y pimienta. Cuando se 
obtenga una pasta, incorporar las yemas de huevo y, sin dejar de moverlo, verter gota a gota 
cinco cucharadas de aceite de oliva para que coja consistencia. Removerlo y cuando esté bien 
mezclado, agregar el zumo de limén y el agua hasta formar la salsa alioli. 

Limpiar las patatas. En una cazuela con abundante agua fria con sal cocer las patatas sin 
quitarles la piel. Cuando estén cocidas, dejarlas enfriar, quitar la piel y cortarlas a cuadraditos. 
Sazonarlas. 

Poner las patatas en un plato, afiadir por encima la salsa alioli y espolvorear por encima el 
perejil picado. 
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Platillo de patatas baby con salmon gratinadas (> 301) 


8 patatas baby 

2 lonchas de salmén ahumado 
200 er. de bechamel 

50 gr. de queso Gruyére 

1 cucharada de café de perejil 


1 yema de huevo 


En un bol mezclar bien la bechamel, el queso, el perejil y la yema hasta formar una masa 
cremosa. Reservar. 

Cortar el salmon a trozos pequenos. 

Cocer las patatas enteras en agua con sal. Retirarlas y cuando estén frias vaciarlas un poco. 
Rellenar las patatas con el salmon y cubrirlas con la salsa. Gratinar al horno un par de 


minutos. 


174 


175 


Platillo de patatas baby rellenas de foie (> 302) 


8 patatas baby 

300 er. de higado de pato 

150 ml. de nata liquida 

2 yemas de huevo 

1 cucharada sopera de azticar 
1 cucharada sopera de brandy 
1 cucharada sopera de Oporto 
1 pizca de nuez moscada 

Sal 


Pimienta 


Desvenar el higado de pato, salpimentar al gusto y verter por encima el azticar, los licores y 
la nuez moscada. Remover bien y envolver la masa con una primera capa de papel de cocina 
transparente y una segunda de papel de aluminio. Dejar macerar en el frigorffico durante 24 
horas. Transcurrido este tiempo, meter en una cacerola con abundante agua hirviendo por 
espacio de 10 minutos. Quitarle el envoltorio y reservar. 

En una cazuela con abundante agua con sal cocer las patatas. Retirarlas y, cuando enfrien, 
pelarlas y cortarlas por la mitad. Con una cuchara de café, vaciar las patatas. 

En un cazo hervir la nata con la pulpa de la patata y el foie cortado a trozos pequefios, 
salpimentar y afiadir las yemas de huevo. Con la mezcla, rellenar las patatas. 

Gratinar en el horno durante 3 minutos a fuego fuerte. 


Servir caliente. 
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Platillo de patatas rellenas de pisto, (> 303) 
jamon serrano y huevos de codorniz 


4 patatas 

4 huevos de codorniz 

1 loncha de jam6n serrano 
| pimiento verde 

1 tomate pelado 

1 cebolla 

% calabacin 

1 diente de ajo 

Aceite de oliva virgen 


Sal 


En una sartén con un poco de aceite de oliva saltear la cebolla picada, el ajo laminado y 
el pimiento verde picado fino. Cuando tome color, agregar el tomate cortado a dados y el 
calabacin picado fino, sazonar y dejar que termine de hacerse. 

Asar las patatas con piel en el horno hasta que estén blandas. Pelarlas y con una cuchara 
hacerles un agujero en el centro. 

En una sartén con abundante aceite muy caliente frefr los huevos de codorniz. Cuando la clara 
esté dorada, sacarlos con la ayuda de una espumadera. 

Rellenar las patatas con las verduras, evitando verter el caldo del pisto, y colocar por encima 
una loncha de jamén y el huevo. 
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Platillo de pimientos del piquillo 
rellenos de gambas y huevo 


12 pimientos del piquillo 

12 gambas 

6 esparragos verdes 

6 hojas de lechuga 

4 huevos cocidos 

450 ml. de mayonesa 

1 cucharada de café de cebollino picado 
Aceite de oliva virgen 

Sal 


Limpiar y pelar las gambas. Cocer y reservar. 


Limpiar los esparragos y cocer durante 15 minutos en una cacerola con abundante agua con 
sal dejando todas las yemas del mismo lado para que no se rompan al sacarlos. 


Limpiar y trocear la lechuga muy fina. 


Trocear las gambas, picar los huevos cocidos y los esparragos, sazonar y mezclar con la 


mayonesa, la lechuga y el cebollino. 


Rellenar los pimientos, cerrarlos con un palillo y meterlos en la nevera para que tomen 


cuerpo. 
Servir frio. 
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Platillo de puding de pescado 


8 huevos 

600 er. de pescado 
| puerro 

| zanahoria 

25 


25 er. de pan rallado 


er. de mantequilla 
% |. de salsa de tomate 
4 |. de nata Ifquida 
Sal 


Pimienta 


Cocer el pescado y las verduras peladas y troceadas en abundante agua con sal. Retirar del 
agua y dejar que se enfrie. Entonces, quitar las espinas y la piel. Desmenuzarlo. 

En otro recipiente mezclar los huevos, la salsa de tomate y la nata. Salpimentar. Batirlo bien 
hasta obtener una mezcla homogénea y mezclar con el pescado desmenuzado. 

Engrasar un molde de puding con la mantequilla y cubrirlo con pan rallado. Verter la mezcla 
en el molde, taparlo con papel de aluminio y hornearlo al bafio Marfa (a 175° C) durante 1,15 h. 


aproximadamente. 


Dejar que se enfrie. Servir acompafiado de salsa tartara. 
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Platillo de salpicon de atun (> 306) 


250 gr. de attin en aceite 
50 gr. de nueces peladas 
1 pimiento del piquillo 

1 pimiento verde 

| pimiento rojo 

1 cebolla 

Aceite de oliva virgen 


Sal gruesa 
o 


Escurrir y desmenuzar el attin. Reservar. 

Limpiar el pimiento del piquillo y asar en una sartén a fuego medio con un poco de sal. Cortar 
en trozos finos. Reservar. 

Limpiar el pimiento rojo y el pimiento verde, quitarles las pepitas y trocearlos muy finos. 

En un bol, mezclar el atin, la cebolla picada muy fina y los tres tipos de pimientos. Sazonar, 
agregar las nueces partidas por la mitad y verter por encima un chorro de aceite de oliva. Meter 
en el frigorffico unas horas. 

Servir frfo. 
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Platillo de ventresca de atun (> 307 
con queso mozzarela y tomate rat 


2 tomates raf pequefhos 

4 cortadas de ventresca de attin en su aceite 
4 lonchas de mozzarela de bifala 

4 hojas de orégano 

4 de pimiento rojo escalivado cortado a tiras 


Sal gruesa 
Lavar y cortar los tomates en rodajas gruesas. Sazonar. 


Poner sobre el tomate una loncha de mozzarela, una hoja de orégano y una cortada de attin en 


su aceite. Decorar con un trozo de pimiento por encima. 
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Platillo de bacalao con verduras (> 307) 


4 rodajas finas de bacalao desalado 
| berenjena 

1 calabacin 

1 pimiento rojo 

1 pimiento verde 

1 cebolla 

1 pimiento del piquillo 

1 cucharada de café de vinagre 
Aceite de oliva 


Sal 


Cortar las berenjenas y el calabacin en rodajas finas y sazonarlas. En una sartén con un poco 
de aceite, rehogar la mitad de las verduras y reservarlas. . 

En un mortero triturar el pimiento del piquillo con el vinagre y dos cucharadas de aceite de 
oliva. 

En otra sartén con un poco de aceite a fuego moderado, frefr el bacalao. Cuando esté templado, 
retirar del fuego y reservar. 

En una sartén con un poco de aceite de oliva sofreir la cebolla cortada en juliana y los pimientos 
rojo y verde cortados a trozos pequenios. Cuando tomen color, agregar el resto del calabacin y 
la berenjena. Cuando las verduras estén hechas, agregar el tomate pelado y sin po c cortado 
a dados pequefios. Sazonar y retirar del fuego cuando esté hecho. 

Servir colocando en la base una loncha de calabacin y otra de berenjena, un poco de verdura 
por encima y una rodaja de bacalao, todo cerrado con una loncha de berenjena y otra de 
calabacin. Verter por encima la vinagreta de pimientos. 
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Bunuelos de bacalao 


400 gr. de bacalao desalado 
Y pimiento verde 

% cebolla 

2 dientes de ajo 

1 cucharada de café de perejil 


Aceite de oliva 


Para la pasta 

125 gr. de harina 

2 huevos 

1 cucharada sopera de aceite de oliva 
1 dl. de cerveza 


Sal 


Preparar la pasta mezclando los huevos, el aceite y una pizca de sal. Batir y echar la harina, 
remover y deslefr con la cerveza y un chorrito de agua. Cuando se haya formado una masa fina 


dejar reposar un par de horas. 


En una sartén con un poco de aceite rehogar la cebolla, el pimiento y el ajo picados finos y 
cuando tomen color afiadir el bacalao desmigado y el perejil picado fino. Dejar que se cocine. 
Escurrir el aceite y mezclar el sofrito de bacalao con la masa que tenemos reservada. 

Con dos cucharas moldear la masa y frefr los bufuelos en una sartén con abundante aceite 
muy caliente. Escurrirlos sobre papel absorbente. 


Servir caliente. 
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Croquetas de jamon (> 310) 


150 gr. de jamén « | cebolla picada fina « 1 |. de leche + 150 gr. de mantequilla ¢ 150 gr. de harina 
+2 yemas de huevo « | huevo batido « 2 cucharadas de harina « 2 cucharadas de pan rallado « Sal 


e Pimienta e Aceite de oliva 


Cortar el jam6n a dados pequefios. En una sartén a fuego moderado rehogar la cebolla con 
la mantequilla y cuando tome color afiadir el jamon. Verter la harina y rehogarla hasta que se 
tueste ligeramente. Incorporar poco a poco la leche calentada previamente y remover hasta 
formar una masa fina. Salpimentar y dejar cocer a fuego moderado unos minutos. 

Retirar del fuego, verter en un bol y mezclar con las yemas de huevo. ‘Tapar la masa con papel 
de cocina transparente y dejar que se enfrie. 

Moldear las croquetas y rebozar con la harina, el huevo y el pan rallado. 


Frefr en abundante aceite muy caliente. Servir inmediatamente. 


Croquetas de pollo (> 311) 


1 pechuga de pollo rustido + 50 gr. de jamén del pais a tacos + 1 cebolla « 500 cl. de leche + 2 
cucharadas soperas de harina * 2 cucharadas soperas de pan rallado « 1 huevo « Sal « Pimienta « 


Aceite de oliva 


Desmenuzar el pollo y triturarlo en la picadora eléctrica junto a los tacos de jamon. 

En una sartén sofrefr la cebolla cortada fina. Cuando dore, agregar una cucharada de harina, 
remover y cuando la harina esté tostada anadir el pollo y el jamén triturado. Remover y verter 
la leche por encima. Cocer la mezcla a fuego lento hasta que espese. Salpimentar y retirar 
del fuego. Poner la mezcla en una bandeja y cuando esté a temperatura ambiente formar las 
croquetas con dos cucharas. 

Pasar por el huevo batido y luego por el pan rallado. Frefrlas en abundante aceite hasta que 
doren. 
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Frito de berenjena con queso Chaumes (> 311) 


250 er. de queso Chaumes 

2 berenjenas 

2 huevos 

2 cucharadas soperas de harina 
Aceite de oliva virgen 


Sal gruesa 


Batir los huevos. Reservar. 

Limpiar las berenjenas y cortar a lonchas longitudinales muy finas. 

Cortar el queso Chaumes en lonchas muy finas al mismo tamafio que las lonchas de berenjena. 
Emparedar la berenjena entre dos lonchas de queso. 

Pasar las berenjenas por el huevo y enharinar. Freirlas en una sartén grande con un poco 
de aceite de oliva a fuego medio. Retirar cuando ambos lados estén bien dorados. Servir 


inmediatamente. 
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Frito de Camembert con vinagreta de miel 


1 queso Camembert entero 

1 huevo 

2 cucharadas soperas de harina 

2 cucharadas soperas de pan rallado 

3 cucharadas soperas de aceite de oliva 
1 cucharada de café de vinagre 


1 cucharada sopera de miel 


Batir el huevo. Reservar. 

Cortar el queso en ocho porciones. Reservar. 

Preparar la vinagreta mezclando el aceite, el vinagre y la miel con una cucharada de madera. 
Reservar. 

Pasar el queso por el huevo, la harina y el pan rallado. 

En una sartén con un poco de aceite muy caliente frefr las porciones de queso por ambos lados 
hasta que doren. 

Servir caliente vertiendo por encima la vinagreta. 
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Frito de jamén york con queso Emmental (> 313) 


4 lonchas de jamén york 

4 lonchas de queso emmental 

4 |. de bechamel 

1 huevo 

1 cucharada sopera de harina 

1 cucharada sopera de pan rallado 
Aceite de oliva 

Sal 


Batir el huevo en un bol con una pizca de sal. Reservar. 

Envolver un trozo de queso en una cortada de jam6n york, déndole una forma cubica. 

En un bol, poner una capa fina de bechamel y encima los trozos de jam6n y queso, dejando 
una separacion entre ellos. Cubrir con la bechamel sobrante. Reservar. 

Cortar la masa que separa cada trozo y pasarlos por harina, huevo batido y pan rallado. En 
una sartén con abundante aceite de oliva caliente, frefr cada paquete y escurrirlo sobre papel 
absorbente. 

Servir bien caliente. 
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Frito de langostinos con bacon y alioli (> 314) 


4 langostinos « 4 lonchas finas de bac6n « 1 cucharada sopera de alioli « Sal + Aceite de oliva 


virgen 


Pelar los langostinos y sazonarlos. Envolver los langostinos con una loncha de bacén sin huesos 
ni corteza y pincharlos con un palillo. 

Dorar los langostinos en aceite muy caliente por ambos lados. 

Servir calientes acompafiados de salsa alioli. 


Croquetas de marisco | (> 314) 


1 |. de leche « 150 gr. de mantequilla + 150 gr. de harina « 1 cebolla + 200 gr. de gambas cocidas 
y peladas « | cucharada sopera de perejil picado « 2 cucharadas soperas de harina « 1 cucharada 


sopera de pan rallado « | huevo « Sal « Aceite de oliva 


En una sartén grande, rehogar la cebolla cortada fina con la mantequilla. Cuando tome color 
incorporar una cucharada de harina. Cuando tueste la harina verter despacio la leche por 
encima. Remover con una cuchara de madera. Cuando la masa esté cocida, sazonarla, retirarla 
del fuego e incorporar las gambas peladas cortadas finas y el perejil. 

Cuando la masa esté a temperatura ambiente moldear las croquetas y pasarlas con el resto de 
la harina, el huevo batido y el pan rallado. 

En una sartén con abundante aceite muy caliente frefr las croquetas, escurrirlas sobre papel 
absorbente y servirlas inmediatamente. 
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Fritura de pescado a la andaluza 


200 er. de calamares 

200 er. de boquerones 

200 gr. de gambas 

200 gr. de chopitos (calamarcitos) 
200 gr. de chanquetes 

200 gr. de chipirones 

Harina de pescado 

Aceite de oliva 

Sal 


Limpiar los calamares y cortarlos en rodajas de % cm. Sazonarlos. 

Limpiar los chipirones conservando la piel. Sazonarlos. 

Pelar y sazonar las gambas, dejando el final de la cola. 

Limpiar los boquerones, quitandoles la cabeza. Abrirlos para desprenderles la espina central. 
Sazonarlos. 

Limpiar los chopitos, los chanquetes y los chipirones. Sazonarlos. 

A continuacion pasarlos por harina y frefrlos a 280° C en abundante aceite de oliva. Escurrirlos 
sobre papel absorbente. 

Servirlos bien calientes acompanados de un trozo de limén. 
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Gambas con gabardina (> 316) 


8 gambas 
Pasta orly 
Aceite de oliva 
Sal 


Quitar en crudo las cabezas y patas de las gambas y dos tercios del caparaz6n dejando el final 
de la cola. Sazonar. Rebozarlas en pasta orly y frefrlas en una sartén con abundante aceite 
caliente. 

Sacar las gambas y dejarlas escurrir sobre un papel absorbente. 

Servir calientes recién fritas. 


Croquetas de txangurro (> 316) 


% kg. de txangurro « | |. de leche « 1 cebolla ¢ 50 gr. de mantequilla + 125 gr. de harina « 1 huevo 
batido «2 cucharadas soperas de harina « 2 cucharadas soperas de pan rallado « Nuez moscada « 


Sal « Aceite de oliva 


En un cazo grande a fuego suave calentar 50 ml. de aceite de oliva y la mantequilla y antes de 
que dore rehogar la cebolla picada muy fina. Cuando la cebolla esté doradita, verter 125 gr. de 
harina y mezclar lentamente hasta formar una masa compacta. Incorporar la leche caliente sin 
dejar de remover. Dejar que hierva a fuego suave durante %4 de hora evitando que se coja en el 
fondo del cazo. Afiadir el txangurro bien desmenuzado, sazonar ligeramente y poner una pizca 
de nuez moscada. Dejar que enfrie. 

Moldear las croquetas y pasarlas por un poco de harina, huevo batido y pan rallado. 

En una sartén grande con abundante aceite caliente frefr las croquetas, escurrirlas en papel 
absorbente y servir calientes. 
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Queso manchego frito (> 317) 


200 gr. de queso manchego « 85 gr. de pan rallado « 1 huevo + | cucharada de café de agua « 


3 cucharadas soperas de harina « Aceite de oliva + Sal « Pimienta 


Batir el huevo junto con el agua hasta que esté bien mezclado. Reservar. 

Cortar el queso en trozos gruesos triangulares. Reservar. 

Poner la harina en un plato, salpimentar ligeramente, enharinar los tridngulos de queso, 
sumergirlos en el huevo batido y rebozarlos con el pan rallado. Meter en el frigorifico durante 
un par de horas. 

En una sartén grande con abundante aceite muy caliente, freir por ambas caras los trozos de 
queso hasta que empiece a fundirse y esté bien dorado. Para evitar que el aceite se enfrie, frefr 
los trozos de queso por tandas de cuatro o cinco quesos. Escurrirlos sobre papel absorbente. 
Pinchar en un palillo un tridngulo de queso y servir caliente. 


Bunuelos de alcachofa (> 318) 


12 alcachofas pequefias « | cucharada de café de perejil picado * Zumo de 2 limones « Sal « 
Aceite de oliva 
Para la pasta: 125 gr. de harina «2 huevos « 1 cucharada sopera de aceite de oliva « 1 dl. de 


cerveza e Sal 


Preparar la pasta mezclando los huevos, el aceite y una pizca de sal. Batir y echar la harina, 
remover y desleir con la cerveza y un chorrito de agua. Cuando se haya formado una masa fina 
dejar reposar un par de horas. Cortar las hojas exteriores de las alcachofas y dejar las centrales a 
unos 5 cm. de altura. Partir la aleachofa en dos por la parte larga y ponerlas en un cazo cubiertas 
con agua y el zumo de limon. Cocer a fuego moderado durante 20 minutos. Sazonar. 

Rebozar las alcachofas con la pasta y frefr los bufiuelos en una sartén con abundante aceite 
muy caliente. Escurrirlas sobre papel absorbente. 

Servir los bunuelos calientes espolvoreando por encima el perejil. 


208 


i 


My 
NN 
Mt 


NA 
7 K 


a 
a 


' 


\ 


‘ ve 
nt 


nth 
a 


ik 


Waly 
NN 


209 


Croquetas de huevo (> 319) 


8 huevos cocidos + 2 yemas de huevo batidas « 1 huevo batido « 60 gr. de mantequilla + 120 gr. 
de harina «2 cucharadas de harina + 300 cl. de leche « 60 gr. de pan rallado » Nuez moscada « 


Aceite de oliva « Sal 


En un cazo derretir la mantequilla y anadir 120 gr. de harina sin dejar de remover. Incorporar 
la leche poco a poco y remover hasta que espese la salsa. Agregar los huevos picados muy finos, 
las yemas, sazonar ligeramente y poner una pizca de nuez moscada. Dejar que la mezcla se 
enfrie. 

Con dos cucharas moldear las croquetas, rebozarlas con el resto de la harina, el huevo y el pan 
rallado. Freirlas en abundante aceite muy caliente. 


Croquetas de queso (> 320) 


3 patatas « | terrina de queso cremoso ¢ 2 huevos « 2 cucharadas soperas de pan rallado « Sal « 


Aceite de oliva 


Cocer las patatas en abundante agua salada. Cuando estén tiernas, pelarlas y triturarlas 
pasandolas por el pasapurés. 

En un cazo mezclar las masa con el queso cremoso, una yema de huevo y remover durante 2 
minutos a fuego moderado. Retirar la mezcla del fuego y sazonar. 

Poner la pasta sobre una bandeja y dejar reposar en el frigorifico durante 30 minutos. A 
continuacion, moldear las croquetas y rebozarlas con el huevo batido y el pan rallado. 

En una sartén grande con abundante aceite caliente frefr las croquetas, escurrirlas en papel 


absorbente y servir calientes. 


TORTILLAS 


Omelettes 
Omelettes 
Omeletts 
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Tortilla de boquerones 


6 huevos 

250 gr. de boquerones 
1 diente de ajo 

Aceite de oliva 


Sal 


Limpiar los boquerones, quitarles la espina y la cabeza. Sazonar. 

En un bol, batir los huevos con una pizca de sal. 

Poner una sartén al fuego con un poco de aceite de oliva, afiadir el ajo picado fino y cuando 
dore verter los boquerones. Dejarlos 15 segundos y afiadir los huevos batidos. Cocer a fuego 
lento, darle la vuelta y retirar la tortilla mientras esté jugosa. 


Servir caliente o fria. 
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Tortilla de jamon, habitas y ajos tiernos (> 322) 


4 huevos «50 gr. de ajos tiernos « 50 gr. de habitas «50 gr. de jamén ibérico e Aceite de oliva 


virgen ¢ Sal ¢ Pimienta 


Batir los huevos y reservar. 

Cortar el jam6n a trozos pequefios finos y reservar. 

Pelar los ajos y picarlos muy finos. En una sartén con un poco de aceite de oliva a fuego medio 
sofreir los ajos. Cuando estén dorados, agregar las habitas cocidas previamente y el jam6n 
ibérico. Mezclar el sofrito con los huevos, salpimentar, cocer a fuego lento, dar la vuelta y dejar 
que la tortilla termine de hacerse lentamente. 


Servir caliente. 


Tortilla de Sacromonte (> 323) 


2 sesos de cordero ¢ 6 criadillas de cordero « 100 gr. de jam6n ibérico «2 patatas « 2 pimientos 


morrones ¢ 50 gr. de guisantes «50 gr. de chorizo «8 huevos « Sal « Aceite de oliva 


Limpiar bien en agua fria los sesos y las criadillas. Hervirlos en cazos separados durante 5 
minutos en agua con sal. Escurrir y cortar en dados pequefios. 

En una sartén a fuego moderado con abundante aceite de oliva frefr las patatas cortadas a 
laminas finas. Cuando estén blandas, retirar y escurrir. 

En un bol batir los huevos y mezclar con las patatas, los sesos, las criadillas, el jam6n cortado 
fino y el chorizo a dados pequefios, el pimiento morrén cortado a trozos pequefios y los 
guisantes cocidos. Sazonar. 

Verter la mezcla en una sartén grande con un poco de aceite de oliva y cocinarla a fuego lento 
durante tres minutos, dar la vuelta y dejar que se haga lentamente . Servir caliente 
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Tortilla de patatas con chorizo (> 323) 


6 huevos « 4 kg. de patatas * 100 gr. de chorizo riojano « | |. de aceite de oliva + Sal 


Pelar y cortar las patatas. Frefr en abundante aceite a fuego medio. Evitar que tomen color. 
Escurrir bien el aceite y sazonar. 

En un bol, batir los huevos con una pizca de sal. Mezclar con las patatas. 

En una sartén con un poco de aceite saltear el chorizo desmenuzado y antes de que esté 
demasiado hecho verter la mezcla de huevos y patatas. Cocer todo a fuego lento, darle la vuelta 
y dejar que termine de hacerse lentamente. 

Servir caliente. 


Tortilla de ajos tiernos (> 324) 


6 huevos « 250 gr. de ajos tiernos « Aceite de oliva « Sal 


Limpiar y cortar los ajos tiernos. Saltearlos con un poco de aceite de oliva. Sazonar. 

Batir los huevos con una pizca de sal. 

Mezclar los ajos tiernos con los huevos batidos. 

Verter los huevos en una sartén con un poco de aceite. Cocinarlos a fuego lento, dar la vuelta 
y dejar que se hagan lentamente. 


Servir fria o caliente. 
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Tortillita de camarones (> 325) 


4 kg. de camarones de las salinas* * 4 kg. de cebolla « % kg. de harina para rebozar pescado « 


1 cucharada sopera de perejil picado « | |. de agua « Aceite de oliva « Sal 


Pelar y picar la cebolla muy fina. 

En un cazo grande, diluir la harina con el agua, sazonar ligeramente y remover hasta formar 
una masa cremosa. Agregar la cebolla, el perejil picado y los camarones. Mezclar bien y dejar 
que la masa repose durante dos horas. 

Transcurrido este tiempo, en una sartén grande calentar un poco de aceite de oliva. Con una 
cuchara tomar un poco de masa y frefrla hasta formar unas tortitas planas y aplastadas de unos 
cinco centimetros. Darles la vuelta intentando que se mantengan finas. Cuando estén bien 
doradas y crujientes retirarlas y escurrirlas sobre papel absorbente. Servir bien calientes. 


“ Si no se encuentran camarones de las salinas se pueden sustituir por gambas pequefias 


peladas. 


SOPAS Y GAZPACHOS 


Soups and Gazpachos 
Soupes et Gazpachos 
Suppen und Gazpachos 
Cynbi HM Vacnayo 
Lg ee ee 
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Ajoblanco 


20 uvas peladas y sin pepitas 
20 bolitas de melén 

200 gr. de almendras 

2 rebanadas de pan 

3 dientes de ajo 

4 dl. de aceite de oliva 

Y% kg. de hielo 

Sal 


Pimienta 


En un cazo grande con abundante agua hirviendo escaldar las almendras para quitarles la 
piel. 

En una cazuela de barro poner a macerar 24 horas las almendras peladas, el ajo, las rebanadas 
de pan desmigadas, el aceite de oliva y el hielo. 

Al dia siguiente triturar todo, pasar por un colador y salpimentar. Si queda muy espeso es 
conveniente afiadirle un poco de agua. 

Servir frio en una taza decorado con cinco uvas y cinco bolitas de melén. 
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Gazpacho de habas secas (> 327) 


%4 ko. de pan blanco 

V4 kg. de habas secas 

3 huevos 

4 ]. de aceite de oliva 

1 cucharada de vinagre de Montilla 
1 cucharada sopera de pasas 

Agua 


Sal 


Remojar las habas durante 24 horas. Transcurrido este bea pelarlas y mezclarlas con la 
miga del pan y los huevos. Sazonar. 

Poner la mezcla en una batidora y triturar vertiendo poco a poco el aceite hasta formar una 
masa suave. A continuaci6n, afiadir el agua hasta obtener la espesura deseada, echar una pizca 
de sal y un chorro de vinagre. 

Servir frio en un taz6n con unas cuantas pasas por encima. 
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Gazpacho de langostinos de Sanlucar 


2 bollos de pan 

4 kg. de langostinos 

1 4 kg. de tomates maduros 
4 kg. de pimientos verdes 
4 kg. de cebollas 

4 kg. de pepinos 

Zumo de 2 limones 

4 |. de aceite de oliva 

1/8 |. de vinagre de Jerez 
Agua 

Sal 


En una olla con agua sin sal echar los langostinos. Retirarlos antes de que el agua rompa a 
hervir. Conservar el agua. Poner los langostinos en un cazo con agua salada con hielo durante 
5 minutos. Reservar. 

Lavar las hortalizas, quitarles las pepitas y trocearlas muy menuditas. Poner en un bol grande y 
mezclar con el zumo de limon, el aceite, el vinagre, el pan desmigado y una pizca de sal. Cubrir 
con el agua que hemos reservado. 

Dejar que macere en el frigorifico durante 8 horas. Pasar por la batidora agregando el agua que 
se desee para alcanzar la espesura deseada. 

Servir frio en tazones acompafiado de los langostinos pelados y abiertos por la mitad. 
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Salmorejo (> 328) 


Y% kg. de miga de pan de pueblo del dia anterior 
¥%4 ke. de tomates maduros 

2 huevos cocidos 

2 dientes de ajo 

75 gr. de jamon serrano de Jabugo a tacos 

% dl. en vinagre de vino de Montilla 

2 dl. de aceite de oliva virgen 

Sal 


En una cazuela de barro poner la miga de pan en remojo durante media hora. Escurrir el agua 
y reservar. . 

Pelar y despipar los tomates, pelar los ajos, sazonarlos y majarlos bien. Triturarlos junto al pan, 
el aceite de oliva y el vinagre hasta formar una pasta fina y homogénea. Afiadir un poco de 
agua muy fria hasta conseguir la textura deseada y rectificar de vinagre y de sal. Meter en el 
frigorifico. 

Pelar los huevos cocidos y picarlos muy finos. 

Servir frio en cazuelita de barro. Antes de servir afadir por encima trozos de jamén y de huevo 


duro picado rematando con un chorrito de aceite de oliva virgen. 
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Sopa de galeras de Casa Bigote 


1 kg. de galeras 

1 cebolla 

3 tomates maduros 

3 pimientos verdes 

1 barrita de pan 

Unas ramitas de hierbabuena 
% vaso de aceite de oliva virgen 
1 copa de manzanilla pasada 

1 |. de agua 

Sal 


Poner una cacerola al fuego con el agua y cocer las galeras. 


En una sartén con un poco de aceite dorar la cebolla picada fina y los pimientos verdes cortados 
menuditos. Echar los tomates cortados a trozos y sofrefr. Retirar y triturar el sofrito con la 
batidora. Mezclar con el agua del cocido de las galeras. Sazonar y echar la hierbabuena, el 


pan desmenuzado y la manzanilla. Dejar hervir a fuego suave unos minutos. Afiadir las galeras 


peladas y cortadas a trocitos. 
Servir muy caliente en cazuelita de barro. 
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Consomé al oloroso 


5 kg. de hueso de bola « % kg. de ternera picada ¢ 125 gr. de tomates maduros « 125 gr. de 
zanahorias « 2 dientes de ajo » 2 puerros * % manojo de apio verde « | hoja de laurel « 4 claras de 


huevo « 2 |. de agua ¢ Pimienta blanca « 1 cucharada sopera de oloroso de Jerez « Sal 


Dorar al horno los huesos, retirarlos y ponerlos en una cazuela de barro cubiertos de agua. Dejar 
cocer a fuego suave durante 8 horas. Desengrasar de vez en cuando el caldo, afiadiendo agua 
para que cubra los huesos. Transcurrido este tiempo, pasar el caldo por el chino y reservar. 

Lavar y cortar muy menuditos los tomates sin pepitas, las zanahorias, los puerros y los ajos. 
Mezclar todos los ingredientes con el oloroso, salpimentar y ponerlos en una olla grande con 
el caldo reservado y cocer a fuego moderado durante una hora y media sin dejar de remover. 
Cuando comience a hervir, echar las claras. Desengrasar de vez en cuando. Servir caliente. 


Gazpacho andaluz 


1 kg. de tomates maduros ¢ | pimiento verde « 1 pepino « 4 dientes de ajo » | rebanada de pan « 
6 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen « 2 cucharadas soperas de vinagre de Jerez « Agua 


fria « Sal gorda 


En una cazuela de barro poner la miga de pan en remojo. Sacarla cuando esté tierna y escurrirla 
con las manos. Limpiar y pelar los tomates y cortarlos en trozos pequefios. Reservar. 

Hacer un majado en el fondo con el ajo, una pizca de sal gorda, el pimiento y el pepino 
troceados y el tomate. Afiadir el pan, seguir majando y verter un poco de agua fria. Agregar 
el aceite de oliva y el vinagre hasta alcanzar la textura deseada. Servir frfo con guarnicién de 
cebolla, tomate, pimiento, pepino troceado en dados pequefios y tacos de pan frito. 

Servir frio con guarnicion de cebolla, tomate, pimiento, pepino troceado en dados pequefios 
y tacos de pan frito. 
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Traducciones 
Translations 

Traductions 

Ubersetzungen 

Ilepesoynr 

Ha 


ee TEM ee 


PINCHOS 
Brochettes 
Brochettes 


Spiesschen 
Waniprku 
EVs (Bil UL) 
Bae 


Gilda 


Gilda 


8 green chilis » 4 cocktail onions « 4 tinned anchova 
fillets in oil « 4 stoned olives 


¢ Pass a cocktail stick through one cocktail onion, 
two green chilis, one tinned anchovy fillet and the 
green olive. 


Gilda 


8 piments de Ibarra « 4 petits oignons au vinaigre » 4 filets d’anchois a Vhuile 
¢ 4 olives sans noyau 


¢ Sur un cure-dents, piquer un petit onion, deux piments, un filet d’anchois et 
Volive verd. 


Gilda 


8 Pfefferschoten » 4 Eissigzwiebeln « 4 Anchovisfilets in Ol 4 Griine Oliven 
ohne Stein 


« Die Zwiebel, die Essigzwiebeln, zwei Pfefferschoten mit eine Anchovis und 
die griine Olive auf einen Zahnstocher spei®en. 


Xba 

§ CTpy4KOBbIX Mepyes 13 MOapppl « 4 MapHHOBAHHBIX JIVKOBHUKH « 4 
cbusie aHYOYyca B Maciie « 4 ONMBKH Oe€3 KOCTOUKH 

+ Hanu3atb Ha lepeBAHHY 10 MaslOUKy JYKOBUUKY, [Ba CTpyIKOBbIX 
nleplja, (ue aHdOYyca HW 3eJIEHYIO OJIMBKY. 


cM 
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BRIA 
SIBLING /| RAB» 47S EEL + a HAE ME A» ICE HOH 
PRR VINEE 2B, — Fr 8 £2 — CBE 


Pincho de aceituna, pepinillo, anchoa y bonito 


a Pincho of olive, gherkin, anchova and 
®* tuna fish 


| 4 stoned olives « 4 gherkins « 4 anchovy in oil « 4 
wedges of tinned tuna fish « 2 tbsp. vinaigrette 


° 


+ Pass a cocktail stick through a stoned olive, a 
gherkin, a rolled-up anchovy and a wedge of tuna 
fish. « Place the pinchos on a plate, sprinkling the 
vinaigrette over them and serve. 


Brochette d’olive, cornichon, anchois et thon 


4 olives sans noyau « 4 cornichons « 4 anchois a l’huile « 4 morceaux de thon 
«2 cuillérées de vinaigrette 


¢ Sur un cure-dents, piquer une olive, un cornichon, un anchois enroulé et un 
morceau de thon. « Placer les brochettes sur une assiette et repartir un peu de 
vinaigrette sur les brochettes et servir. 


Olivenspie& mit Gurke, Anchovis et Thunfisch 


4 Griine Oliven ohne Stein » 4 Gurken » 4 Anchovis in Ol « 4 Stiicke 
Thunfisch « 2 EL Vinagrette 


+ Eine Olive, eine Gurke, eine gerolte Anchovis und ein Stiick Thunfisch auf 
einen Zahnstocher spieBen. * Die Spiefe auf einen Teller stellen und auf das 
SpieBen ein venig Vinagrette geben und servieren. 


UWamibraok 13 OJIMBOK, Orypila, AHYOYCOB UH 
TYHia 

4 cojleHbIx orypita « 4 cBexKUX aHYOYyCa B Macuie * 4 KycouKa TyHIa 
B MaCJle » 4 3€IeHbIX OJMBKM 6€3 KOCTOUKH « 2 CT. JOKKH coyca 
BHHUper 

¢ Ha epeBaAHHyt0 NalOuKy HAHU3aTb OMBKY, Orypell, CBEpHYTHIM 
PyJI€THKOM aH4oyc HM KycoyueK TYHUa. ¢ BbIMOKUTh WallIbIYOK Ha 
TapeJIKy MU MOMTS CoycoM BuHurper. IlogaBars. 


AUT, SP 9VIDE DIVA VS ae ee 
S=HaVVDEPVA 467 VFak Ah -AYAOAVVRG 
AMAL = AUT (PY vy CRB 7bD) Af « EFT EY bY—-Z 
KREC2 


ABI AY) FOR, T=X OI), TY F aresn<KBvEDO, DVAO 
A4VIBIT SAT, «MITE Fa eBoet, EFF Uy heDLElzat cv) 
VOTERS 


Bit | Niet JT tie i <i o 
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PraBCERT HE, MLAB HITAR. 


Pincho de atuin, gamba, cebolla, aceituna y vinagreta 


@ Pincho of tuna fish, prawn, onion, olive 
® and vinaigrette . 

4 wedges of tuna fish « 4 prawns cooked « 4 stoned 
black olives » 2 tbsp. chopped onion « Vinaigrette 

¢ Pass a cocktail stick through a wedge of tuna fish, 
a prawn and an olive. Sprinkle a little chopped 


onion over them and sprinkle the vinaigrette before 


serving. 


Brochette de thon, gamba, oignon, olive et vinaigrette 

4 morceaux de thon « 4 gambas cuites « 4 olives sans noyau « 2 cuillérées a 
soupe d’oignon haché « Vinaigrette 

¢ Sur un cure-dents, piquer un morceau de thon, une gamba et une olive. 
Répartir un peu d’oignon sur chacune et les arroser de vinaigrette. 


Speif§ mit Thunfish, Gamba, Zwiebel, Olive und Vinagrette 
4 Stiicke Thunfisch « 4 geschalte Gambas » 4 Griine Oliven ohne Stein « 2 EL 
gehackte Zwiebel « Vinagrette 

¢ Eine Stiick Thunfisch, eine Gamba und eine Olive auf einen Zahnstocher 
speiBen. Jeden etwas von der Zwiebel streuen und Vinagrette betraufeln. 


Ilautrbl4oK 43 TYHIa, KPCBeCTOK, JIYKa, OJIUBOK 
C COYCOM BUHUTper 

4 xycouka TyHua ° 4 BapeHbie KpeBeTKH ¢ 4 3eNeHbIe OMMBKH Oe3 
KOCTOUKH « 2 CT. NOKKM MeJKO MOpe3aHHOrO TyKa ° Bunurper 

- Hanu3ars Ha lepeBaAHHY!0 MaslouKy KyCO4eK TYHIa, KpeBeTKy Ui 
ouMuBKy. CBepxy BbIMOXUTb HEMHOLO JyKa. IlonuTb coycom BuHUrperT. 


epee aa ae rT VY ROE a 
YF AWN «bee HPCKEOD) 4B + AY—-7 (FV —Y CREWE 
SO) Al -EDZORUAMN KSUQZ - EFF Yh 


bate YF. LE. AU -PERILG EREDACAMORYD LED SE 
BL. EFT LY bRIMIS.» 


EE EE A 
sen «FURS » a ERE TPC » IRIE 
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Pincho de queso manchego con membrillo 


Brochette of Manchego cheese with quinc jelly 
4 slices bread « 4 slices of Manchego cheese « 4 slices of quince jelly 


¢ Pass a cocktail stick through a slice of cheese and a slice of quince jelly and 
place on a slice of bread. 


Brochette de fromage Manchego avec pate de coing 

4 tranches de pain « 4 tranches de fromage Manchego « 4 tranches de pate 
coing 

¢ Piquer sur un cure-dents une tranche de fromage et une tranche de pate 
coing et le placer sur un morceau de pain. 


spiechen mit Manchegokasse mit Qitten mus 
4 Scheiben Baguette » 4 Scheiben Manchegokase « 4 Scheiben Qitten mus 


¢ Eine Scheibe Kase und ein Stiick Qitten mus auf einen Zahnstocher spiefen 
und auf eine Scheibe Brot setzen. 


LiainbraoK 13 JIaMAHYCKOTO CbiIpa C 
MapMeJIaJlOM U3 alBbI 

4 NOMTHKa xmeGa « 4 JOMTHKA WaMaHUYCKOLO Cbipa ° 4 NOMTUKA 
MapMediafia 13 auBbl 

¢ COXKUTb BMECTe JIOMTUK MapMEeJIaj\a 13 AMBbI M JIOMTHK CbIpa, 
IIPpOKOOTh JepeBAHHON MalOUKOM M BLIJLOXKUT WOBEPX JIOMTUKA 
xme6a. 
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Pincho de bacon con gambas 


Brochette of Bacon and Prawns 

4 slices toast « 4 rashers bacon « 4 prawns « Olive 
oil 

¢ Peel the prawns and roll them up in the bacon, 
holding together with a skewer. Fry with a little oil 


in a frying pan. « Toast the bread and add it to the skewer. Serve hot. 


Brochette de bacon et de crevettes 


4 tranches de pain grillé + 4 tranches de bacon « 4 crevettes » Huile d’olive 


¢ Décortiquer les crevettes et les enrouler dans une tranche de bacon fumé 
en les piquant sur un batonnet. Les faire cuire « a la plancha » avec un peu 
d’huile d’olive. + Faire griller le pain et piquer la brochette au milieu. Servir 
chaud. 


Spief&chen mit Bacon und Garnelen 
4 Scheiben geréstetes Brot « 4 Scheiben Bacon « 4 Garnelen » Oliven6l 


e Die Garnelen schilen, in den Bacon wickeln und das Ganze mit einem 
Zahnstocher zusammenstecken. In einer Pfanne mit wenig Ol braten. « Das 
Brot résten und auf den Zahnstocher stecken. Hei servieren. 


Ulaniibrdok 43 OeKOHAa MW KpeBeTOK 

4 kycouka xjie6a « 4 NOMTMKa OeKOHA ¢ 4 KpeBeTKH » ONMBKOBOE 
MaCiIO 

+ OUNCTUTL KPeBeTKH HU 3aBCPHYTh KaxXfly!O KPeBeTKy B JIOMTHK 
6exona. IIpokonorTs JepeBAHHOHM MaO4uKON. OOxKapuTs BCe B 
CKOBOpoOjle C HEOOJIBLIMM KOJIMYECTBOM Macsia. « IlofxKapuTb KyCOUKU 
xjie6a HW BOTKHYTb B Hero Masouky. [lofaBaTb ropsyuM. 
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Pincho de salmon con huevas de arenque 


Brochette of Salmon with Herring Roe 


4 slices smoked salmon « 150 gr. chatka crab « | tbsp. spring onion « 2 tbsp 
mayonnaise « 2 tbsp. herring roe « Perrins sauce « Tabasco « Extra virgin 
olive oil 

+ Finely chop the spring onion and chatka crab and mix with the mayonnaise. 
+ Season and dress with a little Perrins sauce and a few drops of Tabasco. 

+ Stuff the smoked salmon slices with the mixture. « Hold together with a 
cocktail stick, place on a dish and add a little herring roe on top of each slice. 
Sprinkle with a few drops of olive oil. 


Brochette de saumon aux ceufs de hareng 


4 tranches de saumon fumé « 150 gr. de crabe chatka « | cuillerée a soupe de 
ciboulette « 2 cuillerées 4 soupe de mayonnaise « 2 cuillerées a soupe d’ceufs 
de hareng « Sauce Perrins « Tabasco « Huile d’olive vierge extra 

¢ Hacher finement la ciboulette, le crabe chatka et les mélanger a la 
mayonnaise. « Assaisonner, ajouter de la sauce Perrins et quelques gouttes de 
tabasco. « Farcir les tranches de saumon fumé avec la préparation. « Piquer lk 
saumon sur un batonnet, disposer dans un plat de service et mettre des ceufs 
de hareng sur chaque tranche. Arroser de quelques gouttes d’huile d’olive. 


Lachsspie&chen mit Heringsrogen 


4 Scheiben Raucherlachs + 150 gr. Kamtschatkakrabbe « 1 EL gehackte 
Friihlingszwiebel + 2 EL Mayonnaise + 2 EL Heringsrogen ¢ Worcestersauce 
Tabasco » Extra natives Olivenél 


¢ Die Frihlingszwiebel und das Krabbenfleisch fein hacken und mit der 
Mayonnaise vermischen. + Wiirzen und mit etwas Worcestersauce und 

ein paar Tropfen Tabasco anriihren. « Die Raucherlachsscheiben mit der 
Zubereitung fiillen. « Den Lachs auf einen Zahnstocher stecken, auf einen 
Teller legen und etwas Heringsrogen dariiber verteilen. Mit ein paar Tropfen 
Olivendl iibergieBen. 


IlaminbI4oK “3 OcocA u cele qOuHON UKPpbI 

4 NOMTHKa KonyeHOrO ococa « 150 r Kpa6os « 1 cr. Hox Ka MONOOrO 
3€JICHOFO JyKa « 2 CT. JOXKKM MauoHe3a + 2 cT. JOKKH CeNeqOUHOn 
UKpbi « Bopuectepckun coyc « Ta6acko « OnuBKoBoe Macs0 

- MesiKo nope3aTb 3eJICHBIM JIyK M KpaOos, CMeMIaTh BCe C 
MalioHe30M. + IlocouuTs 4 OOaBUTb YyTb-4yTb BOpYecTepcKOrO 
coyca M HECKOJIbKO KalleIb TaOacxo. +» Hacbapuimposars NOMTUKH 
JIOCOCA NOATOTOBIEHHON CMecbiO. « IIpoKonoTs TpyOouKu ococa 
epeBAHHONM MasOUKON UM BbINOKUTb CBEpXy HEMHOYO CeseqOUHON 
uxkpbl. Ilonurb HecKOIBKUMH KallsIAMH OJIMBKOBOLO Macila. 
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Pincho de champinon, morcilla y 
aros de cebolla 


Brochette of Mushrooms, Black 
Pudding and Onion Rings 


4 slices bread « 4 large mushrooms « 2 rice black 


puddings « 1 onion « 4 eggs 2 tbsp. flour e | tbsp. 


breadcrumbs « Olive oil « Salt - Pepper 


« Wash the mushrooms, removing the stalks. « Beat the eggs and roll the 
mushrooms in the flour, beaten eggs and breadcrumbs. Fry in a frying pan 
with lots of hot oil. Once browned, remove from heat and drain on kitchen 
towel. Put to one side. + Slice the onion in thin rings and cover in the flour and 
beaten eggs. Fry in a frying pan with hot oil until they start to brown. Put to 
one side. « Fry the halved rice black pudding in very hot oil in another frying 
pan on a medium heat. « Thread the skewers, alternating black pudding, 
mushroom and some onion rings, and place on a slice of toasted bread. 


Brochette de champignon, boudin et rondelles d’oignon 


4 morceaux de pain « 4 gros champignons + 2 boudins de riz» | oignon + 4 wufs « 
2 cuillerées a soupe de farine « | cuillerée a soupe de panure 

» Nettoyer les champignons et couper les queues.  Battre les ceufs et passer 

les champignons dans la farine, l’ceuf battu et la panure. Dans une poéle avec 
beaucoup d’huile d’olive trés chaude, faire frire les champignons. Une fois 

Jorés, les 6ter du feu et les égoutter sur un papier absorbant. Réserver. » Couper 
Poignon en rondelles trés fines, puis les passer dans la farine et l’ceuf battu. Faire 
Jorer ’oignon dans une poéle avec de l’huile chaude. Réserver. + Faire frire les 
soudins de riz coupés en deux dans une autre poéle avec de l’huile tres chaude, a 
feu moyen. « Piquer un boudin, un champignon et quelques rondelles d’oignon a 
*aide d’un batonnet. Disposer le tout sur un morceau de pain grille. 


Spie&chen mit Champignons, Reisblutwurst und 
Zwiebelringen 


4 Scheiben Brot « 4 groBe Champignons » 2 Reisblutwiirste » 1 Zwiebel - 4 
Eier « 2 EL Mehl « | EL Paniermehl « Oliven6l « Salz « Pfeffer 


¢ Die Champignons waschen und die Stiele abschneiden. ¢ Die Eier schlagen 
und die Champignons in Mehl, geschlagenem Ei und Paniermehl walzen. 
Die Champignons in einer Pfanne mit reichlich heifSem Ol braten. Wenn 

sie angebraunt sind, vom Feuer nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen 
lassen. Beiseite stellen. « Die Zwiebel in diinne Ringe schneiden und in Mehl 
und geschlagenem Ei walzen. In einer Pfanne mit heifSem Ol anbraunen. 
Beiseite stellen. + Die halbierten Reisblutwiirste in einer anderen Pfanne mit 
sehr heifem Ol bei mittlerer Hitze braten. « Ein Stiick Reisblutwurst, einen 
Champignon und ein paar Zwiebelringe auf einen Zahnstocher stecken und 
auf eine Scheibe geréstetes Brot legen. 


UlaniibraoK 13 IWaMIIMHbBHOB, KPOBAHOM 
Ko10aCcbI U KPpy2XO4UKOB JIyKa 

4 NOMTHuKa xmeOa ° 4 GONbUINX WiaMNMHBONA » 2 KLPOBAHbIe KOMOaCcHI 
c pucoM « 1 nyKOBHa ° 4 ania « 2 CT. HOKKM MyKH e | cv. NOKKa 
XJICOHOM KPOWKM ¢ OM MBKOBOFO Macila « Comb « MonoTnin Teper 

¢ IIpoMbiTb WIAaMMMHBOHE! MU OTPe3aTb HOXKH. ¢ B3OuTh Auta U 
OOBaANATH WlAaMIMMHBbOHBI B MYKE, B3O0UTHIX AUWaAX U XMCOHOM KPOMIKe. 
B cKopopoje B JOCTATOUHOM KOM YECTBE TOPAYETO Maca OO*KAapUTh 
WaMMMHbOHBI. Korfa OHM CTAHYT 30JOTHCTBIMH, CHAT C OFHA Ul 
BbIJIOKUTb Ha KYXOHHY!O OyMary. OrcTaBUuTs B CTOpoHy. « Ilope3aTb 
JIyK TOHKUMH KOJIbIaMH, OOBAATL B MYKe MW 3aTeM B AME. OOxKapuTS 
WO 30N0THCTOLO UBETA B FOCTATOUHOM KOUIM4ECTBE FOpAUELO Maciia. 
OrcraBnuTb B cTropony. « B pyro cKoBoOpose OOxKapUuTb KPOBAHBIe 
KoOaCbI C PUCOM, pa3pe3aHHble MOMOaM, Ha Cpej[HeM OrHe UB 
ropadem Macyie, « Ha fepeBaHHy!0 NaslOuKy HaHU3aTb MOMOBMHKY 
KOOAaCHI, WIAMMMHbOH WM HECKOJIBKO Kpy2KOUKOB JlyKa. BaImOxKUTh 
WalIbI4OK Ha JIOMTUK XeOa. 
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Pincho de esparragos asados con 


eyes Pincl 
rN ~. Jamon serrano 


Sy 


Brochette of Roast Asparagus with 
Serrano Ham 


12 green asparagus « 12 


Ny 


3 cloves garlic « 2 egg yolks ¢ Coarse salt « Pepper « Olive oil 


olive oil « 1 tbsp. lemon juice « 1 tbsp. warm water « 


¢ Crush the garlic cloves in a mortar with a pinch of salt and pepper. When 
they form a paste, add the egg yolks and five spoonfuls of olive oil drop by 
drop, keeping the mixture moving until it takes consistency. Stir and, once 
well mixed, add the lemon juice and water until the mixture becomes thick. 
« Wash the asparagus and chop off the bottom. Roll up ina slice of Serrano 
ham. Put the rolls on a baking tray. Season with coarse salt, a little pepper 
and add a small dash of oil. « Put the tray in a preheated oven at 220 °C and 
bake for 10 minutes. Serve hot with the sauce. 


ie d’asperges grilleées au jambon serrano 


2 asperges vertes « 12 tranches de jambon serrano « 5 cuillerées a soupe 
huile d’olive « | cuillerée 4 soupe de jus de citron « | cuillerée a soupe d’eau 
tiéde » 3 gousses d’ail + 2 jaunes d’ceufs ¢ Gros sel + Poivre » Huile d’olive 
¢ Broyer les gousses d’ail dans un mortier, en ajoutant une pincée de sel et de 
poivre, jusqu’a obtenir une pate. Ajouter les jaunes d’ceufs et verser goutte 
a goutte cing cuillerées d’huile d’olive tout en remuant pour prendre de la 
consistance. Remuer et une fois le tout bien mélangé, ajouter le jus de citron 
et l’eau jusqu’a obtenir une sauce €paisse. « Laver les asperges et couper le 
bas des tiges. Enrouler les asperges dans une tranche de jambon serrano. Les 
déposer sur une plaque de four. Assaisonner avec du gros sel et un peu de 
poivre, puis arroser d’un filet d’huile. » Mettre la plaque au four préchauffé a 
220 °C et laisser cuire 10 minutes. Servir chaud avec la sauce. 


Spiefschen mit gebratenem Spargel und Serranoschinken 
12 griine Spargelstangen « 
EL Zitronensaft « 
Grobes Salz « Pfeffer » 


12 Scheiben Serranoschinken « 5 EL Olivendl « 1 
1 EL lauwarmes Wasser « 2 Eigelb « 


Olivené! 


3 Knoblauchzehen « 
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slices Serrano ham « 5 tbsp. 


« Die Knoblauchzehen mit einer Prise Salz und Pfeffer in einem MOrser 
zerstoBen. Sobald eine Paste entsteht, die Eigelbe hinzugeben und unter 
stindigem Riihren fiinf EL Ol tropfenweise hinzugeben, damit die Mischung 
fest wird. Umriihren, und wenn alles gut gemischt ist, den Zitronensaft und» 
das Wasser hinzufiigen, bis eine dicke Sauce entsteht. « Den Spargel wascher 
und das untere Ende abschneiden. Je eine Scheibe Serranoschinken um eine 
Spargelstange wickeln. Die Réllchen in eine Auflaufform legen. Mit grobem 
Salz und etwas Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl tibergieBen. ¢ Die 
Form bei 220 °C 10 Minuten lang in den vorgeheizten Backofen stellen. HeiB 


zusammen mit der Sauce servieren. 


[laibrukv 413 WeveHou chapxU C BETUMHOU 
CeppaHo 

12 pocrKos 3emeHOM CHapxXu + 12 JOMTUKOB BeTUMHbI Ceppano « 5 
CT. JIOXKEK OJHBKOBOPO Maciia « | CT. MOK Ka JIMMOHHOLO CoKa « | cr. 
NOKKAa TeMION BOAbI « 3 3yGunKa YeCHOKa « 2 KeNTKa « KpynHasd COMb 
¢ MonoTbiit nepen » OmnBKOBOe Maco 

- B crymke pacTomoub YeCHOK CO WeMOTKON couH u Nepia. Korya 
HOUWYIUTCA MacTooOpa3Has Macca, JOOaBUTb XKeJITKH U, He 
TlepecTaBasd TOMOUb, BUMTb 10 KalIAM NAT OXKEK OJMBKOBOrO 
macula. IlepememiaTb 4 }OOaBUTb JIMMOHHBIM COK H BO], MeWaTb 
lO TEX TOP, NOKa He OOPa3yeTCA JOBOJILHO FycTOU coyc. * BbIMbITb 
ciapxy UW OTPe3aTb HUXKHIOW YacTb. 3aBepHYTb POCTOK chapxKU 

B JIOMTHK BeTUMHbI CeppaHo. BalloxUTb pyeTUKU B PopMy Asa 
WyxoBKu. IlocommTh, NonepyuTb UM MOMMTb OJMBKOBbIM MaCJIOM. 

¢ SalleKaTb B IpesBapuTeIbHO pa3zorpeTon fo 220°C AyxoBKe B 
Teuenne 10-4 MunyT. + [lofaBaTb ropa4uuM B CONpOBOxK,eHUM 
IPHPOTOBJICHHOTO Ccoyca. 
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Pincho de esparragos con salmon 


Brochette of Asparagus with Salmon 


12 white asparagus « 12 slices smoked salmon 3 


% egg yolks « l’Adl single cream + 3 tbsp. mayonnaise 
° Salt + Pepper 


« Wash, peel and cook the asparagus. Put to one 
side. + Put the egg yolks and cream in a bain marie over a saucepan until 

it becomes a thin paste. Once cooled, mix with the mayonnaise. Season. 

Put to one side. « Roll up the asparagus in a slice of salmon, leaving the tip 
uncovered. + Place the asparagus on a baking dish, cover with the Sabayon 
sauce and grill. » Remove from oven, thread the asparagus on to skewers and 
place on a dish to serve. 


Brochette d’asperges au saumon 


12 asperges blanches « 12 tranches de saumon fumé « 3 jaunes d’ceufs « 1,5 dl. 
de créme fraiche liquide « 3 cuillerées 4 soupe de mayonnaise « Sel « Poivre 

¢ Nettoyer, peler et faire cuire les asperges. Réserver. + Dans une casserole 
au bain-marie, battre les jaunes d’ceufs et la creme fraiche jusqu’a obtenir 
une créme fine. Une fois le tout refroidi, mélanger la creme et la mayonnaise. 
Assaisonner et réserver. « Enrouler les asperges dans une tranche de saumon 
en laissant ressortir les pointes. « Mettre les asperges dans un plat allant au 
four, les faire tremper dans la sauce Sabafion et les faire gratiner. » Retirer du 
four et piquer les asperges sur des batonnets. Disposer les brochettes dans un 
plat de service et servir. 


Spie&chen mit Spargel und Lachs 

12 weife Spargelstangen « 12 Scheiben Raucherlachs + 3 Eigelb « 150 ml. 
fliissige Sahne « 3 EL Mayonnaise « Salz « Pfeffer 

+ Den Spargel waschen, schalen und kochen. Beiseite stellen. + Die Eigelbe 
und die Sahne in einem Topf im Wasserbad schlagen, bis eine feine Creme 
entsteht. Wenn die Creme erkaltet, mit der Mayonnaise mischen. Salzen 
und pfeffern. Beiseite stellen. + Die Spargelstangen so in die Lachsscheiben 
wickeln, dass die Spitze hervorragt. « Den Spargel in eine Aufiaufform 
geben, mit der Creme tiberziehen und gratinieren. « Aus dem Backofen 
nehmen, je eine Spargelstange auf einen Zahnstocher stecken und die 


SpieBchen auf einem Teller servieren. 


Iamimp5r4oK 43 CiHap2aU C JIOCOCEM 

12 pocrKos 6enon cnapxu « 12 NOMTHKOB KoM4eHOrO NOCOCEH «3 
*KeNTKa » 1,5 Wt RUAKMX CIMBOK « 3 cT. HOKKHM MaMoHesa » Cob « 
Monorpii neper 

¢ IloMbITb, MOUMCTUTS UM CBAPUTh Clapxy. OTCTABUTh B CTOPORY. 
B kopmiuke, Ha BOAAHOM OaHe, COMBAT KEJTKU CO CIMBKaAMH JO 
oOpa30BaHuaA HEXKHOrO Kpema. Korja KpeM OCTbIHET, CMeIlaTb ero 
c MaHouHesoom. Iloconurb u nonepuuTh. OTCTAaBUTh B CTOPOHY. « 
3aBepHYyTh CiapXy B JOMTHK JIOCOCA, OCTAaBJIAA BEPXYIIKy clapxU 
HeEIMPUKPBITHIM. » BbINOXRKUTb pyIeTHKU B CPOpMy AIA AyXOBKH, 
NOJIMTb IPHrOTOBJICHHbIM COycOM CaOaHBbOH H 3alledb Ha Ppuse 
WYXOBKUH. ¢ BbIHyTb pyeTHKH 3 AyXOBKu. Ha fepeBaHHyto MamouKy 
HaHM3aTb M0 OfHOMy pyJIETHKY U WOfaBaTb B TapesKe. 
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Pincho de gamba, esparrago, huevo 
cocido y aceituna 


Pincho of prawn, aparragus, hard- 
boiled egg and olive 

4 cooked prawns « 4 asparagus tips « 4 stoned green 
olives « 2 hard-boiled eggs « 1 tbsp. of mayonnaise 
+ Shell the eggs and cut in half. + Pass a cocktail stick through a half of the 
hard-boiled egg, an asparagus tip, a prawn and a green olive. » Spoon a little 
mayonnaise over the prawn and egg. Serve on a plate. 
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Brochete de gamba, d’aspege, d’oeuf dur et d’olive 


4 gambas cuites « 4 tétes d’asperges » 4 olives verds sans noyau « 2 oeuf durs 
¢ | cuillérée 4 soupe de mayonnaise 


+ Ecaler les oeufs et les couper en deux. « Piquer sur un cure-dents la moitié 
d’un oeuf, une téte d’asperge, une gamba et une olive verd. » Mettre un peu 
de mayonnaise sur la gamba et l’oeuf. Servir sur une assiette. 


Gambaspief mit Spargels, hart gekochtem Ei und Olive 


4 gekocthe Gambas « 4 Spargelspitzen « 4 Griine Oliven ohne Stein « 2 hart 
gekochtes Eis « | EL Mayonnaise 


¢ Die gekochten Eier schalen und halbieren. + 2 von den hart gekochten E1, 
eine Spargelspitze, eine Gamba und eine Griine Oliven auf einen Zahnstocher 
spieBen. « Auf die Gamba und das Ei ein wenig Mayonnaise geben. Servieren 
auf einen Teller stellen. 


Iatribl40K 43 KpeBeTOK, Cllapxu, BapeHoro 
aula UW OJIMBOK 

4 Bapeuble KpeBeTKH « 4 pocTKa cnapxu « 4 3eeHbIe OJIMBKH Oe3 
KOCTOYUEK 2 BapeCHbix Auta ° 1 CT. JOKKa MaHoHe3a 

° OuucTutTh auia UY pa3pe3aTb TIOMOJIaM. « Hauu3aTb Ha Me peBAHHY tO 
MajJIOUKy MNOJIOBUHKY aula, cilapxy, KpeBeTKy MW OJIMBKY. ¢ BbisIOKUTE 
MaHOHe3 MOBepx KpeBeTKH u aula. Tlogapatb B TapeJKe. 
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Pincho de langostinos con 
calabacin al brandy 


Brochette of king prawns and courgette 
with brandy sauce 

ae, 4 king prawns « '4 courgette « Coarse salt « Olive 
a Sill oil + For the sauce: 100 gr. of single cream « 1 tsp. 


of chopped fresh chives « | tsp. of lemon juice « 1 tbsp. of brandy 
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+ Wash the courgettes and cut them into thin slices with their skin on. ¢ Spea 
a king prawn, cooked and peeled with the exception of its tail, wrap in a slice 
of courgette and brown on both sides in a frying pan with a splash of oil. 
Season with coarse salt. « In a saucepan cook the cream, lemon, brandy and 
chives for 5 minutes at low heat, stirring continuously. « Serve with a little o 
top of each brochette 


Brochette de crevette et de courgette au brandy 

4 grosses crevettes « % de courgette » Gros sel ¢ Huile d’olive » Pour la sauce 
100 gr. de créme fraiche liquide « | cuillerée a café de ciboulette fraiche 
hachée « | cuillerée a soupe de jus de citron « 1 cuillerée a café de brandy 

+ Laver les courgettes et les couper en rondelles trés fines avec la peau. « 
Enfiler une crevette cuite et décortiquée (sauf la queue) sur une brochette. 
Enrouler une rondelle de courgette autour et faire dorer la brochette des deu> 
cétés dans une poéle avec un filet d’huile d’olive. Assaisonner avec du gros 
sel. « Faire revenir la creme fraiche, le citron, le brandy et la ciboulette dans 
une casserole a feu doux, sans cesser de remuer. « Servir les brochettes en 
versant un peu de sauce sur chacune d’elles. 


Spie&chen mit Langustinen und Zucchini an Weinbrand 


4 Langustinen « '4 Zucchini « Grobes Salz « Olivendl « Fiir die Sauce: 100 g} 
fltissige Sahne « 1 TL gehackter frischer Schnittlauch + | EL Zitronensaft « | 
TL Weinbrand 


¢ Die Zucchini waschen und ungeschilt in sehr diinne Scheiben schneiden. 
+ Je eine gekochte und bis auf den Schwanz geschalte Langustine auf einen 
Zahnstocher stecken, mit einer Zucchinischeibe umwickeln und von beiden 
Seiten in einer Pfanne mit einem Schuss Olivendl braten. Mit grobem Salz 
wiirzen. ¢ Sahne, Zitrone, Weinbrand und Schnittlauch in einem Topf bei 
kleiner Hitze unter standigem Riihren fiinf Minuten lang kochen. « Die 
Spieichen mit etwas Sauce tibergieBen und servieren. 


Iammb1ukn 13 THTPpOBbIX KPCBeTOK C 
Ka0auKOM UW OpsHaH 

4 TUrpoOBble KpeBeTKu * 4 MOMOMOTO KaOauka e KpymHad CO + 
Onupkosoe macio « [Ia coyca: 100 r xMAKHX CHMBOK « 1 KOd). MOKK: 
MOJIOMOLO 3€JIEHOTO JIyKa, MENIKO 1ope3aTb « | cT. MO%KKa JIMMOHHOLO 
coka + | Kod. Noxka OpaHyAn 

+ TloMbiTb KaOayku H, He OUNMAA KOXKUMUBI, WOpesaTb Ha TOHKHE 
JIOMTUKH. + Hanw3aTb Ha lepeBAHHY!0 MaslouKy BapeHyWo 
OUMMCHHYIO KPCBETKY, 3ABePHYTY!O B JIOMTUK KaOauKa. OOxKapuTh 
MWaWWIbIUKM B HEOObINOM KOJIMU4ECTBE MACJIa JO 30JIOTUCTOFO IBeTAa 
TlocomuTs KpynHOH cob. + B KOBUIMKe BapuTb Ha Mey{JICHHOM 
OrHe CIMBKUH, JIMMOHHbIM COK, Op9H]H UM 3e1eHbIM JK B TeveHue S-TH 
MHHYT, NOCTOAHHO NOMemmuBaa. * [loqaBaTb, BbINMB HEMHOFO coyca 
MOBepX KaXOro WalIblyKa. 
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Pincho de morcilla y queso de cabra 
con vinagreta 


Brochette of Black Pudding and Goat'’s 
Cheese with Vinaigrette 


4 slices black pudding « 4 thick slices goat’s cheese 


¢ | ripe tomato « Olive oil + For the vinaigrette: 3 
tbsp. oil « 1 tbsp. vinegar « | tbsp. honey « Coarse salt 


¢ Prepare the vinaigrette by mixing all its ingredients. Set aside. » Wash 
the tomato and chop into thick slices. Fry until brown with a little oil in 

a frying pan over a low heat. Put to one side. « Fry the black pudding in a 
separate frying pan. Remove from heat when crunchy. + Toast the bread and 
lay a slice of tomato, black pudding and goat’s cheese on top. Hold together 
with a cocktail stick. Grill in the oven. + Serve hot dressed with a little 


vinaigrette. 


Brochette de boudin et de fromage de chevre a la 
vinaigrette 

4 rondelles de boudin « 4 rondelles épaisses de fromage de chévre « | tomate 
mtire « Huile d’olive » Pour la vinaigrette: 3 cuillerées a soupe d’huile @olive 
> | cuillerée A soupe de vinaigre « 1 cuillerée a soupe de miel « Gros sel 

+ Préparer la vinaigrette en mélangeant tous les ingrédients. Réserver. + Laver 
la tomate et la couper en rondelles épaisses. La faire dorer a feu doux dans 
une poéle avec un peu @’huile d’olive. Réserver. + Faire frire le boudin dans 
une autre poéle. Une fois bien croustillant, 6ter du feu. + Faire griller le pain, 
puis mettre une rondelle de tomate, une rondelle de boudin et le fromage de 


chévre par-dessus. Enfiler sur des brochettes. Faire gratiner au four. + Servir 
chaud en versant un peu de vinaigrette par-dessus. 


Spie&chen mit Blutwurst, Ziegenkase und Vinaigrette 


4 Scheiben Blutwurst e 4 dicke Scheiben Ziegenkase « 1 reife Tomate « Olivenél 
¢ Fiir die Vinaigrette: 3 EL Ole 1 EL Essig « 1 EL Honig « Grobes Salz 


- Die Zutaten fiir die Vinaigrette miteinander vermischen. Beiseite stellen. + 
Die Tomaten waschen und in dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 
etwas Ol bei kleiner Hitze anbraunen. Beiseite stellen. » Die Blutwurst in 
einer anderen Pfanne braten. Vom Feuer nehmen, sobald sie knusprig ist. 
Das Brot résten und je eine Tomatenscheibe, eine Blutwurstscheibe und den 
Ziegenkase darauf legen. Einen Zahnstocher hineinstecken. Im Backofen 
gratinieren. + Mit etwas Vinaigrette tibergieBen und heiB servieren. 


Ianimbr4okK 43 KPpOBAHOU KONOAaCbI UM KO3bero 
CbIpa C COYCOM BUHUTpetT 

4 KycouKa KpOBAHOM KOMGACHI « 4 TOJICTBIX KYCOUKA KO3bEPLO CbIpa « 

1 chenbii MoMuyop ¢ OnuBKoBoe Macno « Ja coyca BuHurpeT: 3 cr. 
OXKKM ONMBKOBOLO Maciia « | CT. MOKKa BMHHOPO yKcyca « | cr. WOKKA 
Mejia « Kpynuas comb 

. IIpuroTosuts coyc BUHUIpeT, CMellaB BCe MHrpeAueHThI. OTCTaBUTh 
B CTOpOHY. . BbIMbITb MOMUOP H WOpesaTb ero Ha TOJICTHIC JOMTUKH. 
OOxapuTb KyCOuKH NOMUOpa Ha Ca6OM OFTHE UH B HEOONbINIOM 
KONMUECTBE Macjia. OTCTABUTh B CTOpOHY. . B oTAeNbHOM CKOBOpose 
OO%KapuTb KyCOUKM KPOBAHOM KONOACbI JO XpyCTALeM KOPOYKN. . 
OOxapuTb KycOuKH xe0a, BbINIOXKUTb CBEPXy JIOMTUK MOMUOpa, 
KyCOU¥CK KPOBAHOM KONOaCbI HW JIOMTUK KO3bero cbipa. IIpoTKHyTB 
lepeBAHHOM MasouKon. [locraBuTb B AYXOBKY HM ClerKa 3alleub. . 
IloqaBaTb ropsduM, NOB COyCOM BUHUrperT. 
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DPR UE 8 Eo « TEAS — “Sa PFE A + FS 

motel, 42 mE E— A Bai, —h AWS « FA ET Re 
HK, BAP PB. MEDI AR A. 


Pincho de pulpo a feira 


Pincho of Octopus a feira 


4 slices of cooked octopus * | patato « | tsp. mild 
papikra « | tsp. hot papikra « Olive oil * Rock salt 


¢ Boil the octopus slices in salted water. Cut into 


- as pieces and reserve the water. « Boil the patato in it 
skin in the water used for cooking the octopus. When its ready drain, leave to 
cool and skin it. Cut into pieces the same size as the octopus slices. » Pass a 
cocktail stick through an octopus slice and a patato piece, salt with rock salt, 
spoon a mixture of mild and hot papikra and a drizzle of olive oil. Serve hot. 


Brochette de poulpe a feira 

4 rondelles de poulpe cuit *« 1 pomme de terre » | cuillérée a café de papikra 
doux « | cuillérée a café de papikra piquant « Huile d’olive « Gros sel 

¢ Cuire les rondelles de poulpe dans de l’eau salée. Découper en rondelles et 
reservé de l’eau. * Cuire la pomme de terre entiére avec la peu dans de l’eau 
qui est resté de la cuison du poulpe. Quand est cuit, le égouter et le peler. 
Découper en morceaux de la méme taill que les rondelles de pulpe. » Piquer 
sur un cure-dents une rondelle de poulpe et un morceau de pomme de terre, 
les saler avec un peu du gros sel, mettre un peu de papikra doux et papikra 
piquant sur elle et un peu d’huile d’olive. Le servir chaud. 


Spie&chen mit Krake a feira 

4 Stiicke gekochte Krake » | Kartoffel » 1 TL siiRer Paprika + | TL scharfer 
Paprika ¢ Olivenél « Grobes Salz 

+ Die Krake in Salzwasser kochen. In Scheiben schneiden und das Wasser 
aufbewahren. + Die ganzen, ungeschalten Kartoffeln in dem Wasser kochen, 
das vom Krakenkochen tibrig ist. Wenn sie gar sind, abtropfen lassen und 
schalen. Auf die gleiche Groe wie die Krakenscheiben schneiden. « Ein 
Stiick Krake und ein Stiick Kartoffel auf einen Zahnstocher stecken und mit 
grobem Salz, etwas stiRem und etwas scharfem Paprika und ein paar Tropfen 
Oliven6l wiirzen. Hei servieren. 


UlambrgokK 43 OCbMMHOra B CTHJIe beupa 
4 kycKa BapeHoro OCbMHHOra « | KapTocbenmuna « | Koc). nOKKa 
cilaj{KOM WalmpuKH ¢ | Kod. 1OxXKa ropxyen NanpuKu « OnMBKOBOe 


MacJIo * KpymHad CONb 
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- TlopapuTb HeKOTOpoe BpeMA OChMUHOLA B CoMeHOH Boe. lopesaTb 
Ha KYCOUKM MW COXpaHUTh BOY, B KOTOPOM BapHJIcA OCbMHHOT. + B 
Boye OT BAPKH OCbMMHOLa CBApUTb KapToesb B MyHupe. Kora 
KapTodbesb Oy eT TOTOB, BbIHYTb HM NOUUCcTUTS. [lopesaTb KycOuKaMy 
TaKOLO Ke pa3Mepa, UTO HW OCbMMHOr. ¢ Hanu3aTb Ha epeBAHHYIO 
anouky KycoueK OCbMMHOra, YepepyA C KyCOUKaMH KapTodesA. 
Tlocomurs vu MocbinaTb ClaqKOU U ropsAden ManpuKOH, NOMMT 
HECKOJIBKMMH KallJIAMM OMBKOBOLO Macuia. IloqaBaTb ropsxuuM. 
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, Pincho de rape, tomate, langostino 
y pimiento verde con salsa tartara 


Brochette of Monkfish, Tomato, King 
ow and Green Pepper with Tartare 
auce 


4 cubes monkfish « 4 peeled king prawns « 4 cherry 
tomatoes « 2 green pepper « | tbsp. tartare sauce * Coarse salt « Virgin olive o 
+ Put a slice of monkfish, a whole cherry tomato, a king prawn and a slice of 
green pepper on a cocktail stick. Season. Toss in a frying pan with a little oil ove 
a high heat for a couple of minutes. Serve hot with a little tartare sauce on top. 


Brochette de lotte, tomate, crevette et poivron vert sauce 
tartare 


4 dés de lotte » 4 grosses crevettes décortiquées + 4 tomates cerises « 4 
poivron vert « | cuillerée a soupe de sauce tartare » Gros sel « Huile d’olive 
vierge 

+ Enfiler un de lotte, une tomate cerise, une crevette et un dé de poivron vert 
sur une brochette. Assaisonner. Dans une poéle avec un peu d’huile a feu vif 
faire revenir les brochettes en les retournant réguliérement pendant quelque: 
minutes. Servir chaud en versant un peu de sauce tartare par-dessus. 


Spie&chen mit Seeteufel, Tomate, Langustine, griiner 
Paprika und Tatarensauce 


+ Wirfel Seeteufel » 4 geschilte Langustinen ¢ 4 Cherrytomaten « 4 griine 
-aprika e 1 EL Tatarensauce « Grobes Salz e Natives Olivendél 


Je einen Seeteufelwiirfel, eine ganze Cherrytomate, eine Langustine und 
sinen Wiirfel griine Paprika auf einen Zahnstocher stecken. Wiirzen. In einer 
>-fanne mit etwas Ol bei groBer Hitze zwei Minuten lang von beiden Seiten 
yraten. Heil} mit etwas Tatarensauce dartiber servieren. 


aii tbr4oK M3 MOPCKOLO YepTa, NOMUOpa, 
rMrpOBOU KpeBeTKH UH 3eJIeHOrO Mepifja B COyce 
rapTap 

| KyCOUKa MACa MOPCKOPO YepTa « 4 OUMINEHHbIC THTPOBbIe KPeBeTKH 
4 TOMMOpa YeppH + 4 3emeHOro Mepya « | cT. MomKa coyca TapTap « 
KpylHasd COb « ONMBKOBOe MacsIO 

, Hanu3atb Ha JJepeBAHHY!O MaslOuKy KyCO“eK MOPCKOTLO YeptTa, 
IOMUOp YeppH, KpeBeTKy HM Kycouek 3ey1eHoro Nepua. IloconuTs. 
OOxKapuTh WilaxKKy Wapy MHHYT Ha CHJIbHOM OFHe H B HEOOJIbILIOM 
<ommuecTBe Macyia. [lofaBaTb ropxYMM C COYCOM TapTap. 


Meaty hv Be EO a ARR LU SS 
| 
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2incho de tomate y rape 


3rochette of Tomatoes and Monkfish 

4kg. monkfish + 2 ripe tomatoes « 2 eggs + 1 clove garlic + % tsp. parsley + 2 
bsp. flour « Salt » Olive oil 

Wash the tomato and chop into thick slices. Season and roll in the flour and 
ne of the eggs, beaten. « Fry with oil in a frying pan over a medium heat. 
-emove and drain on kitchen towel. Put to one side. « Slice the monkfish, 
eason and mix with the beaten egg, parsley and finely-chopped garlic in a 


bowl for half an hour. Then fry the fish on both sides in a frying pan with oil 
over a medium heat. « Serve one slice of tomato and one slice of monkfish on 
a cocktail stick. 


Brochette de tomate et de lotte 

“2 kg. de lotte + 2 tomates mires « 2 ceufs « 1 gousse d’ail « 4 cuillerée a café 
de persil + 2 cuillerées a soupe de farine ¢ Sel « Huile d’olive 

¢ Laver les tomates et les couper en rondelles épaisses. Assaisonner, puis 
les passer dans la farine et l’ceuf battu. « Les frire dans une poéle avec 

de l’huile a feu moyen. Oter du feu et égoutter sur du papier absorbant. 
Réserver. * Couper la lotte en rondelles, assaisonner, la mettre dans un bol, 
puis mélanger avec un ceuf battu, le persil et l’ail émincé pendant une demi- 
heure. Une fois ce temps écoulé, faire frire la lotte des deux cétés a feu 
moyen dans une poéle avec de l’huile. +» Enfiler une rondelle de tomate et de 
lotte sur des brochettes. 


SpieBchen mit Tomate und Seeteufel 


2 kg. Seeteufe! « 2 reife Tomaten + 2 Eier « 1 Knoblauchzehe « 4 TL 
Petersilie e 2 EL Mehl « Salz « Olivendl 


¢ Die Tomaten waschen und in dicke Scheiben schneiden. Wiirzen und 

in Mehl und einem geschlagenen Ei walzen. + Die panierten Tomaten in 
einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze braten. Herausnehmen und auf 
Kiichenpapier abtropfen lassen. Beiseite stellen. « Den Seeteufel in Scheiben 
schneiden, wtirzen und in einer Schiissel mit einem geschlagenen Ei, der 
Petersilie und dem fein gehackten Knoblauch mischen und eine halbe 
Stunde lang ziehen lassen. AnschlieBend den Fisch in einer Pfanne mit O] 
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten. + Je eine Tomaten- und eine 
Seeteufelscheibe auf einen Zahnstocher stecken. 


IaiibryoKk 43 MOMUYFOpa UW MOPCKOLO 4YepTa 

Ya KT MACA MOPCKOLO YepTa « 2 cHeJIbIX NOMU)[Opa « 2 ala ¢ | 3yOunK 
yecHoka « 2 Koq@. JOKKM NeTpyUIKH ¢ 2 CT. MOARKU MYKU ° Costb « 
OsIMBKOBOE Maco 

¢ BaIMbITb NOMUAOPbI U WOpe3aTb Ha TOMCTHIe JOMTUKH. IlocommTs 
WU OOBANATb B MyKe M BO B30HTOM Alte. © B CKOBOpOse OOKAPUTE 
MOMMAOpbI Ha CpesHeM OrHe. Bb1NOXKUTb Ha KYXOHHY10 OyMary. « 
Ilope3aTb MACO MOPCKOTO YepTa Ha KyCOUKH, MOCOMMTb UW MOMECTUTh 
B CMKOCTb CO B3OUTHIM AMIOM, MeTPYWKOM HM MeIKO MOpe3aHHbIM 
YeCHOKOM Ha 30 MUH. OOxKapuTh KYCOUKH pbiObI C OOCUX CTOPOH 

Ha cpeqtHeM orHe. « Hanu3aTb Ha JepeBAHHY!O MaslOuKy KyCOueK 
MOMUOpa MU KyCOUeK MOPCKOTO YepTa. 
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Fy A — Fr it BI Go 
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PIM. a FAK 


MONTADITOS 
Canapés 


Canapés 


Kanapees 
Kanare 


igi es 
/\NIE FI] 


Huevos mollet sobre tostadas con 
espinacas y jamon 


Mollet Eggs on Toast with Spinach anc 
Ham 
4 slices bread » 4 eggs « 250 gr. spinach « 100 gr. 
[Iberian ham « 100 gr. single cream « 50 gr. butter « 
tbsp grated Gruyere cheese « Pepper « Salt 
¢ Wash the spinach and boil in lots of salted water. Drain and fry lightly in a 
frying pan with the butter. When almost done, add the cream. » Fry the slic« 
of bread. When browned, remove and layer the spinach and finely-chopped 
Iberian ham on top. Keep hot. « Prepare the mollet eggs by putting them in 
boiling water on a low heat for five minutes after boiling. Remove and hold 
under cold running water. Remove the shell and place one egg on each piec« 
of toast, covering with another layer of spinach. Sprinkle with the grated 
cheese and grill on a high heat until the cheese has melted. Serve hot. 


CEufs mollets sur toasts aux épinards et au jambon 


4 tranches de pain de mie « 4 ceufs « 250 gr. d’épinards « 100 gr. de jambon 
ibérique « LOO gr. de créme liquide « 50 gr. de beurre » 2 cuillerées de gruye 
rapé « Poivre « Sel 
» Nettoyer les épinards et les faire cuire dans une casserole remplie d’eau 
salée. Les égoutter et les faire revenir dans une poéle avec le beurre. 

Lorsqu ils sont presque cuits, ajouter la créme. « Faire frire les tranches de 
pain. Une fois dorées, les retirer et déposer une couche d’épinards par-desst 
ainsi que le jambon ibérique finement haché. Réserver au chaud. « Faire les 
ceufs mollets en les plongeant dans de l’eau bouillante 4 feu doux pendant 
cing minutes. Les retirer et les passer sous l’eau froide. Enlever les coquille 
et placer un ceuf sur chaque toast en les recouvrant d’une deuxiéme couche 
d’épinards. Saupoudrer de gruyére rapé et faire gratiner a feu vif jusqu’a ce 
que le fromage soit fondu. Servir chaud. 


Weichgekochte Eier auf Toasts mit Spinat und Schinken 


4 Scheiben Toastbrot « 4 Eier + 250 gr. Spinat + 100 gr. iberischer Schinken « 
100 gr. Sahne « 50 gr. Butter « 2 Léffel geriebener Gruyére-Kase « Pfeffer « 
Salz 

+ Den Spinat waschen und in reichlich Salzwasser kochen. Abtropfen lassen 
und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Wenn er fast fertig ist, die Sahne 
zugieBen. + Die Brotscheiben in etwas Ol anrdsten. Sobald sie goldbraun 
sind, vom Feuer nehmen und eine Schicht Spinat und den fein gehackten 
iberischen Schinken daraufgeben. Warmhalten. + Die Eier in kochendes 
Wasser geben und fiinf Minuten lang auf kleiner Flamme weichkochen. 
Herausnehmen und unter kaltem Wasser abschrecken. Schilen, auf jedes 
Toast ein Ei legen und mit einer weiteren Schicht Spinat bedecken. Den 
geriebenen K4se dariiberstreuen und bei grofer Hitze gratinieren, bis der 
Kase zerschmolzen ist. Heif} servieren. e 


Auua B MC€IMOUeK Ha TOCTAX CO INIIMHATOM 
BeTunHou M6epuKo 

4 kycKa xeOa Ja TOCTOB « 4 anua » 250 r ninuuara « 100 r BerunHbl 
M6epuxo + 100 r KugKux CuMBOK « 50 r coMBONHOrO Macia « 2 IOKKU 
TepToro cbipa [pyep - Monorbiit neper « Comb 

- I[poMbiTb LinwHaT MU CBapUTb B OOJbIIOM KOIM4ECTBE COJEHOU 
BObI. OTKMHYTS Ha Ayplislar U OOKAPUTh B CKOBOPO/e B CJIMBOUHOM 
Macwe. Kora uinuHat OyfeT MOUTH TOTOB, JOOaBUTb CIIMBKH. « 
Iloxapurb Tocri. Korga xue6 cTaHeT 30IOTUCTHIM, BbIJIOKUTh Ha 
KaxK][bIM KyYCOUeK HEMHOPO UIMMHaTa UM MEIKO MOpe3aHHbIM OKOPOK. 
OrctTaBuTb B CTOpoHy. TocTbi JOJKHBbI OCTaBaTbCA TOPAYUMH. 

- IIpuroTroBuTs Ana B MeWMO4eK, NOPpy3HB UX B KUMALWLYIO Ha 
Me]\JICHHOM OFHe BOY Ha WATS MUHYT. BeIHyTh AMA U OCTABUTh UX 
HOW cTpyeu xONOMHOU BOLI. OUMCTUTh U BLIMOXKUTh MOBEPX TOCTOB. 
TlokpbiTb cioeM WMATA, MOCbINATh TEPTbIM CbIPOM H 3alledb B 
Wyxopke Oo pacniaBilenua chipa.lopapatTb ropauun. 
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Montadito de boqueron y salmon 
ahumado 


Kaname 13 aHdoyca UW KOMYeHOrO 
JIOCOCA 


4 JOMTUKa CPpanyy3cKon GyIKU ° 4 aHYOYca 
¢ 4 TOHKUX JIOMTUKAa KONUYEHOrO WoOcocA « 4 
Kanepca » 1 3yO4HK YecHOKa » 1 Ai yKcyca « | [1 OMMBKOBOTO Macila « 
Coutb 

¢ [louucTuTb aH4YOycbl B XONOAHOU BOWE. OTFEMMTh Cpuse H BBIHYTh 
KocTH. OOcywiMTb Cpuse aHYOyca UM NOCOMMTb. 3auTb YKCYCOM HU 
OCTaBUTb Ha 3 4Yaca B XOJIOMHOM MecTe. « BEIHYTb cpuie U3 yKcyca 
IIOME€CTUTb B MHCKY C OJIMBKOBbIM MaCJIOM HW JIOMTUKaMH YECHOKA. « 
Ilopxxaputb xe6 Vf BbINIOKUTb Ha KAXKbIM JIOMTUK (puie aHyOyca, 
JIOMTUK WOCOca. YKpacuTb KallepcaMyu. 
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Montadito de bonito con huevo 
cocido y anchoa 


Canapés of Tuna fish with egg and 
anchovy 


4 slices of French bread « % chooped onion « 75 


gr. of tuna fish in oil + Wenciaey fillets in oil « 12 


capers ¢ | hard-boiled egg + 2 tbsp. of mayonnaise 
+ Break up the tuna fish and mix with the onion, the capers and the 
mayonnaise. « Toast the bread and spread each slice the tuna fish, sprinkle 
with chopped hard-boiled egg and finally place an anchovy fillet on top. 


Canapé de bonite, d’oeuf dur et d’anchois 

4 tranches de baguette «  oignon haché « 75 gr. de bonite a Vhuile « 4 
filets d’anchois a l’huile + 12 capres « 1 oeuf dur « 2 cuillérées 4 soupe de 
mayonnaise 

+ Emietter le bonite a I’huile et le mélanger avec l’oignon, les capres et la 
mayonnaise. « Griller le pain et beurrer chaque tranque de bonite a l’huile, 
saupoudrer d’un peu d’ouef mixé et, finalement un filet d’anchois. 


Thunfischscnittchen mit hart gekochtem Ei und Anchovas 
4 Scheiben Baguette » % gehackte Zwiebel 75 gr. Thunfisch in Ol « 4 
Anchovisfilets in Ol « 12 Kapern « | hart gekochte Ei e 2 EL Mayonnaise 

¢ Thunfisch zerkleinem und mit der Zwiebel, die Kapern und die Mayonnaise 
vermischen. ¢ Das Brot toasten und alle Scheiben mit Thunfish belegen, 
etwas geschnittenes Ei dartiber streuen und obenauf ein Anchovisfilet. 


Kanamrie 43 TYHI[a Cc AMIIOM MW aHYOycaMu 

4 NOMTHKa CbpaHUy3cKoHu OynKH + 4% JYKOBHIIbI, MEUIKO Mope3arTsb « 75 
r TyHIa B Macue « 4 cbuse aH¥Oyca B Macuie » 12 KanlepcosB « | BapeHoe 
AMMO ° 2 CT. OKKH MaHOHE3a 

+ U3MeuIbUUTb TYHEL MW CMeMaTb ero C JyYKOM, KallepcaMy Ul 
MaloHe30M. * OOxKapuTb xse6, HaMa3aTb Kax]bIM KyCOUeK TYHUOBOM 


MaCCOH, MOCbIMATh H3MEJILBYCHHbIM KPYTHIM AMIOM UH BbIJIOKUTH Suse 


aHyoyca. 
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Montadito de pollo ala campesina 
Canapé of Chicken a la Paysanne 


4 slices bread » 3 chicken breasts « 1 lettuce » | onion + 5 spoonfuls 
mayonnaise » Olive oil « Salt e Pepper 

+ Fry the chicken breasts in a frying pan over a medium heat, sliced and 
seasoned to taste. Once they have cooked, cut them into pieces and put to 
one side. « Wash the lettuce thoroughly and chop it very finely. « Mix the 
mayonnaise, finely-chopped onion, lettuce and chicken in a bowl. « Toast the 


bread and spread the prepared mixture onto each slice. 


Canapé de poulet a la campagnarde 


4 tranches de pain « 3 blancs de poulet « | laitue « 1 oignon « 5 cuillerées de 
mayonnaise » Huile d’olive « Sel « Poivre 

« Couper les blancs de poulet en petits morceaux et les faire frire dans une 
poéle a feu moyen, en assaisonnant a convenance. Aprés cuisson, les émiette: 
et réserver. ¢ Bien laver la laitue et l’émincer finement. + Dans un bol, 
mélanger la mayonnaise, l’oignon émincé, la laitue et le poulet. + Faire grille: 
le pain et répartir la préparation sur chaque tranche. 


Kanapee mit Hahnchen nach Bauernart 


4 Scheiben Brot » 3 Hahnchenbriiste » 1 Kopfsalat ¢ 1 Zwiebel « 
Pfeffer 


5 Loffel 
Mayonnaise « Olivendl « Salz « 
+ Die in Stiicke geschnittenen und nach Geschmack gesalzenen und 
gepfefferten Hahnchenbriiste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze braten. 
Wenn sie gar sind, kleinschneiden und beiseite stellen. « Den Kopfsalat gut 
waschen und sehr klein schneiden. » Die Mayonnaise, die fein gehackte 
Zwiebel, den Salat und das Hahnchenfleisch in einer Schiissel mischen. +* Da 
Brot résten und die Mischung auf den Scheiben verteilen. 


Kaname 13 KYPHUbI NO-KpeCTbAHCKU 

4 JOMTMKa xe6a * 3 KypuHbie rpyf#Ku « | KOUaAH 3eJ1eHOrO Camara 
¢ | nyKoBuia © 5 cT. NO*KeK MaHOHEe3a * OHBKOBOE MacyO * Combe 
Mosorsint neper 

+ [locomuTs u MopesaTb Kypuuble rpyyku. IloxapuTb Ha yMepeHHOM 
orHe. Korga OyfyT roToBbl, 43MENbYMTb MU OTCTABUTh B CTOPOHY. 

+ XOPOLIO IPOMBITh CaslaTHble JIMCTbA UM MEJIKO Nope3ars. + B 

MUCKe CMeIlaTb MaMOHE3, M€JIKO HOpe3aHHBIi JK, caslaTHble 
JIMCThA M KYPHHOe MACO. * OOXKapUTh xMe6 UH BLIMOKUTS CBEPXy 
IIPHPOTOBJICHHYIO CMECb. 
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Montadito de boquerones en 
vinagre con jamon ibérico 


Canapé of White Anchovies in Vinegar 
with Iberian Ham 


4 slices homemade bread « 8 white anchovies in 


vinegar « 4 slices Iberian ham « 2 ripe tomatoes « 
Virgin olive oil « Coarse salt 

¢ Toast the bread. Rub a tomato over one slice leaving the pulp and pips. 
Season lightly and sprinkle with olive oil. « Place an anchovy and then a slice 
of ham on top of each slice of bread. 


f bread. 


Canapé d’anchois au vinaigre et de jambon ibérique 


4 tranches de pain de campagne grillé « 8 anchois au vinaigre « 4 tranches de 
jambon ibérique « 2 tomates mires « Huile d’olive vierge » Gros sel 

¢ Faire griller le pain. Frotter la moitié d’une tomate sur les tranches de 
pain en laissant la pulpe et les graines. Saler lé¢gerement et arroser d’un filet 
Whuile d’olive. » Disposer un anchois sur chaque toast et une tranche de 


jambon par-dessus. 


Kanapee mit Sardellen in Essig und iberischem Schinken 
4 Scheiben Backerbrot « 8 Sardellen in Essig « 4 Scheiben iberischer 
Schinken « 2 reife Tomaten « Natives Olivendl « Grobes Salz 

¢ Das Brot résten. Die Brotscheiben mit je einer halben Tomate einreiben, 


sodass Fleisch und Kerne haften bleiben. Leicht wiirzen und mit etwas 
Oliven6l betraufeln. + Je eine Sardelle und eine Scheibe Schinken darauf 


legen. 


Kaname 13 aHyoycos c BeTuHHON M6epuKo 

4 NOMTHKa KpeCTbAHCKOrO xse6a « 8 aHdOYCOB B yKcyce « 4 noMTHKa 
BeTUMHBI AOepuxo + 2 cnenbix momugopa » OnuBKOBOe Maco « 
KpytHaa coup 

+ OOxKapuTs xe. Hama3aTb Kax[bIM KYCOUeK NOMOBUHKOM 
NOMUOpa, OCTaBIAA Ha xIeOe MAKOTS U CeMeUdKH. IlocomuTs uv clerKa 
TOUT OJIMBKOBbIM MaCJIOM. * BbIOXKUTb AHYOYCHI HM IPUKPbITb 
JIOMTHUKOM OKOpoka. 
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Montadito de morcilla con pimientos del piquillo 


Canapés of black pudding and piquillo pepper 

A slices of French bread « 4 slices of black pudding « 2 piquillo peppers = 
Olive oil 

¢ Fry the black pudding in oil. When they are crispy place to one side and 
drain. « Pass a cocktail stick through a slice of baguette, a slice of black 
pudding and half a piquillo pepper. Serve hot. 


Canapé de boudin noir au poivron de piquillo 

4 morceaux de baguette « 4 tranches de boudin noir « 2 poivrons de piquillo « 
Huile d’olive 

¢ Frie les boudins dans I’huile d’olive. Quand ils sont bien croustillants les 
retirer du feu et les égoutter. Réserver. « Piquer sur un cure-dents un morceau 


de baguette, un tranche de boudin noir et un demi poivron de piquillo. Servir 
chaud. 


Schnittchen Blutwurst mit Piquillo Paprika 

4 Scheiben Baguette » 4 Scheiben Blutwurst « 2 gebakene Piquillo Paprika « 
Olivendl 

+ Die Blutwurstscheiben in Ol braten. Wenn sie knusprig sind, von Feuer 
nehmen un bei Seite stellen. Abtrophen lassen. « Eine Scheibe Baguette, 


245 


eine Scheibe Blutwurst und eine halbe Piquillo Paprika auf eine Zahnstocher 
spieBen. Hei® servieren. 


Kaname 43 KpOBAHOM KONOacbI Cc NepyamMu 
NUKUJIbO 

4 kycouka (bpaHiy3ckon Sy1Ku + 4 TOHKMX JIOMTHKa KPpOBAHOM 
KoOacbl « 2 meplja MUKUIbO * OMBKOBOE MaCJIO 

« TloxaputTb KyCOUKM KPpOBAHOM KOMOaCcbI JO XpyCTALMeM KOPOUKH. 
YyaNuTb W3IMWeK Maca. OTcTaBuTb B cTopoHy. « Ha jjepeBaHHyt0 
TaNOuKy HaHH3aTb KycoueK xsieOa, KyCOUeK KOMOAChI HU NOUJOBUHKY 
nepua. [loqaBpaTb ropA4uuM. 
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Montadito de calabacin con gamba 
y bacon 


Canapé of Courgette with Prawns and 
Bacon 
4 slices sesame seed toast « 4 cooked prawns e 4 


rashers lean bacon « | courgette « 1 egg « 2 tbsp. 


flour « Olive oil « Salt » Pepper 


+ Beat the egg well. Put to one side. Wash the courgette and chop it in half 
lengthways. Then chop lengthways again into thin slices. « Puta slice of 
bacon on top of each courgette slice. Season to taste. Place a peeled and 
cooked prawn at one end. + Roll up the slice and put a cocktail stick through 
the centre. Cover the roll with the beaten egg and the flour. Fry the rolls in 

a frying pan with a small amount of very hot oil. When they start to brown 
remove from heat and drain on kitchen towel. Serve hot on the sesame seed 
toast. 


Canapé de courgette aux crevettes et au bacon 


4 tranches de pain au sésame grillé « 4 crevettes cuites « 4 tranches de bacon 
maigre « | courgette + | ceuf + 2 cuillerées a soupe de farine + Huile d’olive 


¢ Sel « Poivre 


DAG 
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+ Bien battre l’ceuf. Réserver. Laver la courgette et la couper en deux dans 

le sens de la longueur. Couper ensuite en lamelles pas trop épaisses, dans 

le sens de la longueur. « Poser une tranche de bacon sur chaque lamelle de 
courgette. Assaisonner au goat. Poser une crevette cuite et décortiquée a 
Pune des extrémités. « Enrouler la tranche et piquer au milieu a l’aide d’un 
batonnet. Passer les petits rouleaux dans I’ceuf battu et fariner. Les faire 
frire dans une poéle avec un peu d’huile trés chaude. Une fois bien dorés, les 
égoutter sur un papier absorbant. Servir chaud sur les tranches de pain au 
sésame. 


Kanapee mit Zucchini, Garnele und Bacon 

4 Scheiben geréstetes Sesambrot ¢ 4 gekochte Garnelen + 4 Scheiben magere 
Bacon « | Zucchini « 1 Ei e 2 EL Mehl « Olivend6l « Salz + Pfeffer 

¢ Das Ei gut schlagen. Beiseite stellen. Die Zucchini waschen und langs 
halbieren. Dann ebenfalls langs in nicht zu dicke Scheiben schneiden. « Auf 
jede Zucchinischeibe eine Scheibe Bacon legen. Nach Geschmack salzen un 
pfeffern. Auf ein Ende eine gekochte, geschalte Garnele legen. « Das Ganze 
zusammenrollen und in die Mitte einen Zahnstocher stechen. Die Réllchen 
in geschlagenem Ei wenden und bemehlen. Die Rollchen in einer Pfanne mit 
etwas sehr heiBem Ol braten. Wenn sie angebraunt sind, vom Feuer nehmen 
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Hei} auf dem gerdésteten Sesambrot 
servieren. 


Kaname 43 KaOauka C KpeBeTKONM U GEKOHOM 

4 TOMTMKa xme0a C KYHXKYTOM » 4 BapeHble KpeBeTKH * 4 JOMTUKA 
HEXHPHOTO OeKOHa « | KaGAdOK « | AMMO » 2 CT. WOKKM MYKH « 
OmmBKoBOoe Macso « Conb « Monorpi tepell 

+ B30uTb anno. OTrcTraBuTs B CTopoHy. OuncTuTh u pa3spe3aTb 
KaO0a4yOK BOJIb Ha [Be YaCTH, 3ATEM MOpe3aTb KaxKAy!O MOJOBMHKY 
Ha IIpOJOJIbHbIe He OUEHb TOMCThIC JOMTUKH. « Ha Kaxk]bIM JIOMTUK 
Ka0aukKa BbIJIOKUTh JIOMTUK OeKoHa. IloconuTs u noNepauTh 10 
Bkycy. Ha KOHeL JIOMTUKAa BbINOXKUTh BApeHytO MU OUMLMEHHYIO 
KpeBeTKy. * 3akaTaTb JIOMTUK KaOadKa HM BOTKHYTb B Hero 
epeBAHHYW MasouKy. OOMAKHYTb ITOT PyETHK B AMMO, a 3ATeEM 

B MyKy. OOxapuTb pysIeTUKH B HEOOMbUIOM KONM4ECTBE ropayero 
MaCJla JO 3010THCTOLO BETA. BbIOXKUTb Ha KYXOHHY!O OyMmary, 
4TOOBI CTeK IMMIHUM Kup. TlofaBaTb ropa4MM, BbIIOKUB pyeTUKU 
Ha JIOMTUKM KYHXYTHOPO xieGOa. 
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Montadito de chatka, langostinos y 
pimientos del piquillo 


: Crab, Prawn and Piquillo peppers 
canapés 


4 slices of French bread » 4 cooked king prawns « 2 


piquillo peppers + 125 gr. of crab meat « | tbsp. of 


mayonnnaise « Salt 


+ Mince the crab meat, season and mix with the mayonnaise. « Fill the slices 
of bread, lay the piquillo pepper cut into strips on top, and a king prawn with 
a cocktail stick. 


Canapé de chatka, crevettes cuites et poivrons de piquillo 


4 tranches de baguette » 4 grosses crevettes cuites « 2 poivrons de piquillo « 
125 gr. de chatka » 1 cuillérée 4 soupe de mayonnaise « Sel 

« Emiétter le chatka, l’assaisonner et le mélanger a la mayonnaise. * Répartir 
le mélange dans les tranches de pain, disposer sur le dessus le poivron 


piquillo en lamelles et une grosse crevette, le tout piqué d’un cure-dents. 


Chatkaschnittchen mit Langusten und Paprika 

4 Scheiben Baguette » 4 gekochte Langusten + 2 gebackene Paprika « 125 g. 
Chatka « | 
« Das Chatkafleisch zerbréseln, salzen und mit der Mayonnaise vermengen. 
- Auf die Baguettescheibe verteilen, darauf die in Streifen geschnittene 
Paprika und eine auf einen Zahnstocher gespieBte geschalte Languste. 


EL Mayonnaise « Salz 


Kaname 13 Kpados, TMI pOBbIX KPpCBeTOK U 

Te pues MUKUJIbO 

4 nomTuka dbpaniy3cKon Gynku + 4 BapeHbie THTPOBbIe KpeBeTKH ¢ 2 
Hepa nuKusibo ¢ 125 r KpaGop » | cr. HOwKKa MaoHe3a + Comb 


+ U3sMenbuuTb KpaOos, MOCOMMTh HM CMeLMaTb C MaHOHeE30M. 

+ PaBHOMepHO paclipesemuTb KpaOoByto CMeCb MEX Ly JOMTUKAMU 
xle0a, BbIJOXKUTb CBEPXy MOJIOCKH Hepa HU OHY OUMMCHHY 10 
KpeseTKy. BOTKHYTb JepeBAHHY10 MasOUKy. 
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Montadito de chatka y esparragos 


Canapé of Chatka Crab and Asparagus 
4 slices bread + 150 gr. chatka crab « 4 asparagus tips « | tbsp. mayonnaise 


¢ Flake the chatka crab and mix with the mayonnaise. »« Spread the mixture 
on a slice of bread and garnish with an asparagus tip. 


Canapé de crabe chatka aux asperges 

4 tranches de pain « 150 gr. de crabe chatka « 4 pointes d’asperges « | 
cuillerée a soupe de mayonnaise 

- Emietter le crabe chatka et le mélanger a la mayonnaise. « Mettre le crabe 
chatka sur une tranche de pain et décorer avec une pointe d’asperge. 


Kanapee mit Kamtschatkakrabbe und Spargel 

4 Scheiben Brot « 150 gr. Kamtschatkakrabbe » 4 Spargelspitzen » 1 EL 
Mayonnaise 

« Das Krabbenfleisch zerlegen und mit der Mayonnaise vermischen. « Auf die 
Brotscheiben geben und mit einer Spargpitze garnieren. 


Kanatre 43 KpaOos uf clapxu 

4 nomTuka xme6a ¢ 150 r KpaOos » 4 BepxyIKH CnapxuH « | cr. OoKKAa 
ManoHe3a 

« U3smMeubunTb KpaOos u CMeaTb C MAMOHE3OM. » BbIMOXKUTH Ha xeO 
KpaOos M yKpacuTb BepxyIKOM cnapxu. 
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Montadito de chistorra, bacon, 
jamon y pimientos del piquillo 


Canapé of Chistorra, Bacon, Iberian 
Ham and Piquillo Peppers 


4 slices bread « 4 rashers bacon « 4 slices Iberian 


ham ¢ 4 small chistorras (spicy sausages) « 4 
piquillo peppers « 1/2 clove garlic « Olive oil 
+ Fry the bacon, ham, chistorras and piquillo peppers in a frying pan with hot 
oil. When they start to brown remove from heat and put to one side. + Toast 
the bread, cover it with half a garlic clove, add a dash of olive oil and lay the 
piquillo pepper, a slice of ham, a rasher of bacon and a chistorra on top. Hold 
it together with a cocktail stick and serve at once. 


Canapé de chistorra, bacon, jambon et poivrons de Piquillo 
4 tranches de pain « 4 tranches de bacon « 4 tranches de jambon ibérique « 4 
petites chistorras (petit chorizo a frire) e 4 poivrons de Piquillo + 1/2 gousse 
d’ail « Huile d’olive 

¢ Dans une poéle avec de l’huile bien chaude, faire frire le bacon, le jambon, 
les chistorras et les poivrons de Piquillo. Oter du feu lorsqu’ils commencent 
a étre dorés et réserver. « Faire griller le pain, frotter avec une demi gousse 
d’ail, verser un filet d’huile d’olive et poser un poivron de Piquillo, une 
tranche de jambon, une tranche de bacon et une chistorra par-dessus. Piquer 
avec un batonnet et servir immédiatement. 


Kanapee mit Chistorra, Bacon, Schinken und Piquillo- 
Paprika 


4 Scheiben Brot « 4 Scheiben Bacon « 4 Scheiben iberischer Schinken « 4 
kleine Chistorras « 4 Piquillo-Paprika « 1/2 Knoblauchzehen « Olivené] 

* Bacon, Schinken, Chistorras (Wurst aus Navarra) und Piquillo-Paprika 
in einer Pfanne mit heiRem Ol braten. Sobald sie Farbe annehmen, vom 
Feuer nehmen und beiseite stellen. « Das Brot résten, mit einer halben 
Knoblauchzehe einreiben, etwas Oliven6l dartibergieBen und darauf eine 
Piquillo-Paprika, eine Scheibe Schinken, eine Scheibe Bacon und eine 


Chistorra legen. Einen Zahnstocher hineinstechen und sofort servieren. 


Kaname 13 UMCTOppBhI, OeKOHA, BETUHHDI 
M6epnko u Hepija NMKUIIbO 

4 nomTuKa xe6a ° 4 MOMTuKa GeKoHa « 4 TOMTUKa BeTUMHbI MOepuK 
- 4 ManeHbKue UncTopphI (MUKaHTHbIe KOGacku U3 Hapapppl) + 4 
nepla WHKHIbO « 1/2 3y6unKa YeCHOKa ¢ ONMBKOBOE MaciIO 

¢ Tlom>kapuTb Gexon, BeTunHy MOepuko, uucToppbl u Nephi B 
cCKOBOpoye c rops#4uM Maco. Korja Bce HHPpeqMeHTbI IpHoOperyT 
*KeaeMbIM BET, CHATS C OFHA. ¢ Tlop>KapuTh x1e0, HATepeTb Kax PI 
JIOMTUK MOJOBMHKOM 3yOUnKa FeCHOKA, ClerKa NOJIMTh OJIMBKOBbIM 
MaCJIOM H BbIJIOKUTb CBEpxy Nepel, JOMTUK BeTUMHbI MOepuKko, 
JIOMTUK OeKOHa HM UUcTOppy. BoTKHYyTb epeBAHHY!0 NaslOuKy UH 
T1O{aBarTb. 
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Montadito de foie con langostinos | 
pasas 


Canapé of Foie Gras with King Prawn: 

and Raisins 

4 slices bread « 200 gr. foie gras micuit * 4 king 

i prawns, with heads removed « 12 raisins « 4 tbsp. 
sweet wine « Coarse salt « Olive oil 

+ Peel and season the prawns. « Sauté in a casserole dish with a little oil. 

When they have browned add the raisins and wine. Leave to cook and remo’ 

when the wine has caramelised. « Toast the bread slices, top with a slice of 


foie gras, a king prawn and three raisins. Serve hot, sprinkling with the sau¢ 
and a pinch of coarse salt. 


Canapé de foie gras aux crevettes et aux raisins secs 

4 tranches de pain + 200 gr. de foie gras de canard mi-cuit e 4 queues de 
grosses crevettes « 12 raisins secs « 4 cuillerées 4 soupe de vin doux « Gros 
sel « Huile d’olive 

+ Décortiquer et assaisonner les crevettes. + Faire sauter les queues dans une 
casserole avec un peu d’huile. Une fois dorées, ajouter les raisins secs puis 
le vin. Laisser mijoter et 6ter du feu lorsque le vin caramélise. « Faire griller 
les tranches de pain et disposer une tranche de foie gras, une crevette et trois 
raisins secs par-dessus. Servir chaud en versant la sauce par-dessus et en 
ajoutant une pincée de gros sel. 


Kanapee mit Foie gras, Langustinen und Rosinen 

4 Scheiben Brot + 200 gr. Entenleber-Micuit « 4 Langustinepschwinze « 12 
Rosinen + 4 EL SiiBwein ¢ Grobes Salz « Olivené! 

« Die Langustinen schalen und wiirzen. « Die Schwdnze in einer Kasserolle 
mit etwas Ol sautieren. Wenn sie angebraten sind, die Rosinen und den 
Wein hinzugeben. Gar werden lassen und vom Feuer nehmen, wenn der 
Wein karamellisiert. « Das Brot résten, je eine Scheibe Foie gras, einen 
Langustinenschwanz und drei Rosinen darauf legen. Mit der Sauce 
betraufeln, mit einer Prise grobem Salz wiirzen und heif servieren. 


Kauane 43 (pya pa C THPPOBbIMV KpeBeTKaMu 
WM USIOMOM 

4 nomTuka xne6a ¢ 200 r cbyarpa * 4 TurpoBbie KpeBeTKH 0e3 
FONOBbI ¢ 12 H3IOMHMH ¢ 4 CT. JOKKU CNay[KOrO BUHAa * KpyitHad COJIb » 
OnMBKOBOE MacJIO 

* OUNMCTUTh HM MOCOMUTE KpeBeTKuH. » B KacTprosle C HEOOJbIIMM 
KOJIM4CCTBOM MaCJIa OOxKapuTh KpeBeTKu. Korjja KpeBeTKH CTaHyT 
-30JIOTHCTbIMHU, JOOABUTh H310OM U BUHO. Korya BUHO IpuoOpeTer 
BH] KUKOM KapaMeJu, CHAT C OFHA. » OOXKapuTh xse0, BbIMOKUTH 
JIOMTUK (pya rpa, Ha Hero MOJOXKUTb KpeBeTKy MU TPH U3!OMHHBI. 
Tlogasatb ropa4uM, MOuMB COyCOM UM ClerKa NOCOJIMB KPyMHOM COJIbIO. 
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Montadito de foie con compota de manzana 


Canapé of Foie Gras with Apple Compote 

4 slices bread « 200 gr. foie gras micuit « 100 gr. apples « 1 tbsp. sugar « 4 
thyme leaves » A pinch of vanilla 

¢ Wash and cut the apples into small slices without peeling the skin. « Boil 
the apple with a little water in a saucepan over a low heat until soft. Blend 
and return to the saucepan. Add the sugar and cook over a low heat while 
stirring until it melts. Add the vanilla. Remove once it has adopted a creamy 
consistency. » Toast the bread, add a slice of foie gras and spread a little 
compote on top. Garnish with thyme. 


Canapé de foie gras de canard a la compote de pommes 


4 tranches de pain « 200 gr. de foie gras de canard mi-cuit « 100 gr. de 
pommes « | cuillerée a soupe de sucre e 4 feuilles de thym ¢ Une pincée de 
vanille 

+ Laver et couper les pommes en dés sans enlever la peau. » Dans une 
casserole avec un peu d’eau, faire cuire les pommes a feu doux jusqu’a ce 
qu’elles ramollissent. Les mixer puis les remettre dans la casserole. Ajouter le 
sucre et faire cuire a feu doux sans cesser de remuer, jusqu’a ce que le sucre 
fonde. Incorporer la vanille. Oter du feu une fois que la compote acquiert une 
consistance crémeuse. « Faire griller le pain, disposer un morceau de foie 
gras et étaler un peu de compote par-dessus. Décorer avec le thym. 


Kanapee mit Foie gras und Apfelkompott 

4 Scheiben Brot « 200 gr. Entenleber-Micuit » 100 gr. Apfel « 1 EL Zucker « 4 
Blatter Thymian « 1 Prise Vanille 

+ Die Apfel waschen und ungeschilt wiirfeln. - Die Apfel in etwas Wasser bei 
schwacher Hitze weichkochen. Im Mixer zerkleinern und wieder in den Topf 
geben. Den Zucker hinzufiigen und bei schwacher Hitze unter standigem 
Riihren kochen lassen, bis der Zucker zerschmolzen ist. Die Vanille zugeben. 
Vom Feuer nehmen, sobald es eine cremige Konsistenz angenommen hat. 

¢ Das Brot résten, ein Stiick Foie gras darauf legen und etwas Kompott 
dariiberstreichen. Mit Thymian garnieren. 


Kaname “3 cpya rpa c AOMOUHbIM KPEMOM 

4 nomruka xne6a e 200 rdyarpa » 100 r x6noK « | cr. OK Ka Caxapa « 
4 nucrouka TuMbanHa « IenotTKa BaHHIIM 

+ BoIMbITb AOIIOKH U WOpe3aTb Ha KYCOUKH, He y\asIAA KOXKULLY. ° 

B KOBUIMKe Ha Mef[JICHHOM OTHE UH B HEOOJIBINOM KOJM4YECTBE BOUbI 
CBapUTb AOOKH HO MAKTOCTH. BbIHyTb HU IpeBpaTuTs B Mtope. 
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BpislOXKUTh MiOpe B KOBLINK, JOOaBUTb Caxap HM BapuTb, MOCTOAHHO 
NOMeIIMBaA, Ha MEJ\JICHHOM OFHE J{O NOJIHOrO pacTBOpeHHA Caxapa. 
TloOapuTb BaHuIb. CHATS C OFHA, KOra Macca MpHoopeTer 
KOHCHCTeHIIMIO KpeMa. * OOxapuTb xJ1e0 H BbIJIOKUTH Ha HETO 
KycoueK HeveHH MW HEMHOLO AOMOUHOTO KpeMa. YKpacuTb THMbAHOM. 
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Montadito de huevos de codorniz, 
chorizo y pimiento del piquillo 


peut of Quail's Egg, Chorizo and 
Piquillo Peppers 


4 slices French bread » 4 quail’s eggs « 1 Burgos 


chorizo « 2 piquillo peppers « Extra virgin olive oil 
° Salt 

+ Fry the quail’s eggs until the whites start to brown. « Using the same oil, 

fry the chorizo in thin slices. » Slice the piquillo pepper. « Toast the slices of 

bread. Put a slice of pepper, a fried egg and some chorizo slices on top of each 

one. Serve hot. 


Ba € aux ceufs de caille, au chorizo et aux poivrons de 
iquillo 


4 tranches de pain blanc « 4 ceufs de caille » 1 chorizo de Burgos « 2 poivrons 
de Piquillo » Huile d’olive extra « Sel 

+ Faire frire les ceufs de caille jusqu’a ce que le blanc soit doré. + Faire frire le 
chorizo coupé en fines rondelles dans la méme huile. » Couper les poivrons 
de Piquillo en rondelles. + Faire griller les tranches de pain. Disposer une 
rondelle de poivron, un ceuf frit et quelques rondelles de chorizo sur chacune 
d’elles. Servir chaud. 
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Kanapee mit Wachteleiern, Chorizo und Piquillo-Paprika 


4 Scheiben Baguette » 4 Wachteleier * | Chorizo aus Burgos « 2 Piquillo- 
Paprika « Extra natives Oliven6l « Salz 
« Die Wachteleier so braten, dass der Dotter goldgelb bleibt. + Die in diinne 
Scheiben geschnittene Chorizo im gleichen Ol braten. + Die Piquillo-Paprika it 
breite Streifen schneiden. « Die Brotscheiben résten. Darauf je einen Streifen 
Paprika, ein Spiegelei und einige Scheiben Chorizo legen. Heif servieren. 

+ 
Kaname u3 Ile peneIMHbIX AUT, TOPH30 HU Wepia 
MUKYVJIbO 
4 HOMTHKa (ppaHy3cKon OyKu « 4 MepeneNHHbIX Aa +» 1 YOpH30 
(kxom6aca c nanpukon) 3 byproca «2 nepija WHKUIbO « 
OnMBKOBOe Macso * Cob 
- loxapurb nepenesuHble AMWa, FOBeEAA OeNOK FO 30M0TUCTOrO 
Beta. « B TOM Xe CaMOM Macile OO2KapUTb YOPH30, MOpesaHHyto 
TOHKUMH KpyxXouKaMu. « Ilope3saTb nepibI KycouKaMnh. « [loq>KaputT! 
JIOMTUKH xs1e6a. BbINOKUTh Ha KAX]bIM IOMTUK KyCOUeK Hepa, 
»KapeHOe AMMO UM HECKOIbKO KpyXKOUKOB GopH30. IloqaBaTb ropsAuuM. 
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Montadito de jamon ibérico con pimiento 


Ham and Green Pepper Canapés 
4 slices of bread « 4 slices cured ham « | green pepper « Olive oil « Salt 


* Wash and cut the pepper into four pieces. Fry in olive oil, drain on kitchen 
paper and season. + Toast the bread. Place a slice of ham on each piece of 
bread. On top place the green pepper and serve immediately. 


Canapeé de jambon et poivron vert 


4 tranches de-pain « 4 tranches de jambon Serrano « | poivron vert + Huile 
olive « Sel 


+ Laver et couper le poivron en quatre morceaux. Le frire dans l’huile d’olive, 
légoutter sur un papier absorbant et l’assaisonner. « Griller le pain. Déposer 
une tranche de tambor sur chaque tranche de pain. Ajouter dessus le poivron 
et le servir chaud. 


Schinkenschnittchen mit griiner Papikra 


4 Scheiben Baguette » 4 Scheiben Serranoschinken « 1 Paprika » Olivendl + Salz 
+ Die Paprika waschen und in 4 Stiicke schneiden. In Olivendél braten, auf 
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. « Das Brot toasten. Auf jede 


Brotscheibe eine Scheibe Schinken legen. Darauf die Papikra und heif servieren. 


Kauane 43 BeTunHbI MOepuko u nepiia 


4 xycouka xieOa+4N0MTMKa BeTYHHH NM6epuKo «1 3eneHbIi 


nepey » OnmBKoBoe Maco « Comb 

- BEIMBITL Mepell MU pa3spe3aTb ero Ha YeTbIpe yacTu. IloxapuTs neper 
B OJIMBKOBOM MaCile, BbIMOKUTb Ha KYXOHHYW OyMary HM MOCOJMTE. « 
OOxapuTb KyCOuKH xse6a. BbimOKUTb Ha KAXKbIM KYCOUCK JIOMTUK 


BeTunHb! MOepuko. CBepxy BbIJIOKUTh lepell M MOfaBaTb ropauuM. 
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Montadito de jamon ibérico con 
= _ huevo frito de codorniz 


Canape of Iberian Ham with Fried 
Quail’s Egg 


4 slices French bread « 4 slices Iberian ham « 4 


quail’s eggs + | clove of garlic « 2 ripe tomatoes » 
Extra virgin olive oil » Coarse salt 

+ Wash, halve and grate the tomato. Season and add a dash of olive oil. Put 

to one side. + Fry the quail’s eggs until the whites start to brown. + Toast the 

slices of bread and spread them with the grated tomato. Lay a slice of ham 


and the quail’s egg on top. 


Canapé de jambon ibérique a l’ceuf de caille frit 


4 tranches de pain blanc » 4 tranches de jambon ibérique4 ceufs de caille « | 
gousse d’ail » 2 tomates mires « Huile @olive extra « Gros sel 

Laver la tomate, la couper en deux et la raper. Assaisonner et arroser d’un 
filet ’huile d’olive. Réserver. « Faire frire les ceufs de caille jusqu’a ce que le 
blanc soit doré. « Faire griller les tranches de pain et étaler la tomate rapée. 


Poser une tranche de jambon et l’ceuf de caille par-dessus. 


Kanapee mit iberischem Schinken und Wachtelspiegelei 

4 Scheiben Baguette » 4 Scheiben iberischer Schinken » 4 Wachteleier « | 
Knoblauchzehe « 2 reife Tomaten » Extra natives Olivendl e Grobes Salz 

¢ Die Tomaten waschen, halbieren und reiben. Wiirzen und etwas Olivenél 
dartibergieBen. Beiseite stellen. « Die Wachteleier so braten, dass der Dotter 
goldgelb bleibt. « Die Brotscheiben résten und mit den geriebenen Tomaten 
bestreichen. Darauf je eine Scheibe Schinken und ein Wachtelei legen. 


Kanane “3 BeTunHb! MOepuko u KapeHbix 
MepeneJIMHbIX AU 

4 NOMTHKa PpavUy3cKkou OynkH + 4 NOMTHKH BeTUHHbI MOepuKo » 

4 nepenemMHbIX aia « | 3yO4NK decHOKa « 2 cle bIX HOMMOpa « 
OmpBkosoe Maco « Kpynuaa comb 

+ OUNCTUTS MOMUOPbI, paspe3aTb MonosaM uv noTepers. IlocommTs 
WU MOMTb OJMBKOBbIM MaCJIOM. OTCTaBUTs B CTOpoHy. « [loxapuTs 
MepeneMHbIe AMA, FOBEAA O€MOK JO 30MOTUCTOFO UBeTA. ° 
OOxapuTb JOMTUKH Xe0a UM HAMa3aTb UX TEPTIM MOMHAOpOM. 
BbisOxKUTb CBepxy JOMTUK BeTUnHbI MGepuko u nepenemMHOoe AUMO. 
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Montadito de boquerones con huevos de trucha 


Canapé of White Anchovies with Trout Roe 


4 slices French bread, diagonally sliced « 8 white anchovies marinated in 


vinegar 4 tsp. of trout roe 
+ Toast the bread and place two white anchovy fillets on top, then add a 
spoonful of trout roe along the toast. 


Canapé aux anchois et aux ceufs de truite 


4 tranches de pain blanc coupées en diagonale « 8 anchois marinés au 
vinaigre * 4 cuillerées a café d’ceufs de truite 

¢ Faire griller le pain et poser deux filets d’anchois et une cuillerée d’ceufs de 
truite sur chaque toast. 


Kanapee mit Sardellen und Forellenrogen 

4 schrag geschnittene Scheiben Baguette « 8 in Essig eingelegte Sardellen « 4 
TL Forellenrogen 

¢ Das Brot résten, auf jede Scheibe zwei Sardellenfilets legen und einen 
L6ffel Forellenrogen langs tiber die Scheibe verteilen. 


Kaname c aH4oOycaMH UM UKpou Popes 

4 MOMTHKa CcbpaHyy3cKoOH OyIKH ° 8 MAPHHOBAHHbIX B YKCYCe AHYOYCOB 
¢ 4 Kod. JOKKH AKpbi Popesu 

e IlogxKapuTe JIOMTHKH X1e6a H BbISIOKUTh cBepxy 10 {Ba aHwOyCca 
JIOXKKY UKpbI Pbopesu. 
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Montadito de jamon ibérico, salmon, 
gamba y huevo 


Canapé of Iberian Ham, Salmon, 
Prawns and Egg 


4 slices French bread + 3 boiled eggs « 4 peeled, 


cooked prawns « 4 slices Iberian ham « 4 slices 


smoked salmon « 2 tbsp. mayonnaise 
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+ Cut the boiled eggs in half. Grate one of the eggs and put to one side. + Toast 
the bread slices and lay a slice of Iberian ham on top. Over this lay a slice of 
smoked salmon, half an egg, a little mayonnaise and a prawn. Hold together 
with a cocktail stick. Sprinkle the grated egg over the top. 


Canapé de jambon ibérique, saumon, crevette et ceuf 


4 tranches de pain blanc + 3 ceufs durs « 4 crevettes décortiquées et cuites. 
4 tranches de jambon ibérique « 4 tranches de saumon fumé « 2 cuillerées a 


soupe de mayonnaise 


¢ Couper les ceufs durs en deux. Raper un ceuf et réserver. + Faire griller la 
tranche de pain et poser dessus une tranche de jambon. Mettre une tranche 
de saumon fumé, un demi-ceuf, un peu de mayonnaise et une crevette par- 
dessus. Piquer avec un batonnet. Saupoudrer d’ceuf rapé. 


Kanapee mit iberischem Schinken, Lachs, Garnelen und Ei 


4 Scheiben Baguette « 3 gekochte Eier * 4 gekochte, geschalte Garnelen + 4 
Scheiben iberischer Schinken « 4 Scheiben Raucherlachs « 2 EL Mayonnaise 


* Die gekochten Eier halbieren. Ein Ei raspeln und beiseite stellen. « Das 
Brot résten und mit einer Scheibe iberischem Schinken belegen. Darauf eine 
Scheibe Raucherlachs, ein halbes Ei, etwas Mayonnaise und eine Garnele 
geben. Einen Zahnstocher hineinstecken. Mit geriebenem Ei bestreuen. 


Kaname u3 BeTauHb! MOepuko, mococa, 
KpeCBeTOK UU anuia 

4 NOMTHKa Span y3cKoOu OyNKH » 3 BapeHbIX Alia ¢ 4 BapeHbie 
OUMUICHHbIC KPCBETKH ° 4 JOMTUKa BeTUMHbI M6epuko « 4 NOMTUKAa 
KONMYEHOPO JOCOCSH « 2 cT. JOKKM MaMoHe3a 

+ Paspe3aTb alia Ha [Be WacTH. OHO 43 AML M3MeJIbUMTh B KPOMIKy U 
OTCTAaBMTh B CropoHy. » Ilop#xKapuTb xe6 U BBINOXKUTb CBEpxy JIOMTUK 
BeTunHbl Moepuko. Ha Hero BbIMOKUTb JOMTUK JOCOCA, MOJIOBUHKY 
aula, HEMHOrO MaHoHe3a U KpeBeTKy. BOTKHYTb JepeBAHHY1O 
WasOUKy M MpMCbIMAaTb AMYHOM KPOUIKOH. 


IME A NV ALS Ee ee PD 


PILAINY ATL 9 WP CHIN SMB 6 be GAC TRETLNV EHO) 
AR eNEYAARV a AM 6 AE-FY—EY AK ERR 


KACE2 
o DP CIHEFAICMS, MEI BALTHK, © EK-AKL. ZOE, 
FED D.. AED EY CIID, VARAAYL, SEOIMBZ HAL 
De BAX CAT, HE EIPIT BALD COE LPO 


J) Fab fe 4 TH] 
4 ESB - 3 ARSE 45 
fA 2H SEA 


LAAN ae « 4 BAG TY A FB = 4 A 


AGE AT, MEU. Rh SOR, WOES. HLS 
Butke), WEA RIR. FECL aE ee AE GE, YR Lr, 
Jae EEM—. + HEA. LIER. 


Montadito de jamon, alcachofa y 
habitas con crema de queso 


Canapé of Iberian Ham, Artichoke and 
Baby Broad Beans with Cream Cheese 


4 slices French bread « 4 slices Iberian ham « 16-20 


baby broad beans » 2 artichoke hearts « 125 gr. aioli 
- '4 tsp. paprika ¢ 75 gr. cream cheese « 2 cloves garlic « 20 ml. milk ¢ Olive 
oil « Salt 


¢ Wash the baby broad beans, boil in water with salt, drain and put to one 
side. « Put the garlic cloves, the milk, two tablespoonfuls of oil and the 
cream cheese into a blender. Blend until they form a thick mixture. « Peel the 
artichokes until only the heart remains and cut the tips, boil, drain and cut 
into small pieces. Put to one side. + Toast the bread slices, top with the slices 
of Iberian ham, four or five broad beans and some small pieces of artichoke 
heart. Cover each slice with a layer of cream cheese. Sprinkle with a little 
paprika. + Place in the oven on a high heat for 30 seconds. Serve at once. 


Canapé de jambon, d’artichaut et de petites feves a la 
creme de fromage 


4 tranches de pain blanc « 4 tranches de jambon ibérique « 16/20 petites feves 
¢ 2 ceeurs d’artichauts « 125 gr. d’aioli « 2 cuillere a café de paprika + 75 gr. 
de fromage crémeux « 2 gousses d’ail » 20 ml. de lait « Huile d’olive « Sel 

+ Nettoyer les féves, les faire cuire dans de l’eau salée, les égoutter et 
réserver. ° Passer les gousses d’ail, le lait, deux cuillerées a soupe d’huile et 
le fromage crémeux au mixeur. Mixer jusqu’a obtenir une créme épaisse. + 
Effeuiller les artichauts pour ne garder que les cceurs et couper les pointes. 
Faire cuire, égoutter et couper en petits morceaux. Réserver. « Faire griller 
les tranches de pain, poser les tranches de jambon serrano, quatre ou cing 
féves et quelques morceaux de cceurs d’artichauts. Etaler un peu de créme de 
fromage sur chaque tranche. Saupoudrer d’un peu de paprika. * Mettre au 
four, 4 haute température, pendant 30 secondes. Servir immédiatement. 


Kanapee mit Schinken, Artischocken, Bohnen und 
Kasecreme 

4 Scheiben Baguette « 4 Scheiben iberischer Schinken « 16-20 Bohnen » 2 
Artischockenherzen » 125 gr. Alioli + % TL Paprika + 75 gr. Rahmkase « 2 
Knoblauchzehen « 20 ml. Milch « Olivendl « Salz 

« Die Bohnen waschen, in Salzwasser kochen, abtropfen lassen und 
beiseite stellen. » Die Knoblauchzehen, die Milch, zwei EL Ol und den 
Rahmkase in einen Mixer geben. Schlagen, bis eine feste Creme entsteht. 


* Die Artischocken bis auf das Herz schilen und die Enden abschneiden, 
kochen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Beiseite stellen. 
¢ Die Brotscheiben résten und die Scheiben iberischen Schinken, vier 
oder fiinf Bohnen und ein paar Stiicke Artischockenherzen darauf legen. 
Die Scheiben mit einer Schicht Kasecreme bedecken. Mit etwas Paprika 
bestreuen. + 30 Sekunden lang bei groBer Hitze im Ofen backen. Sofort 
servieren. 


Kauane 43 BeTUunHbI MOepuko, apTHUIOKOB 
CAMBOUHOTO ChiIpa 

4 MOMTUKa cbpanuy3cKon OynKu « 4 MOMTHKa BeTUNHI M6epuKo « 16 
no 20 dbacomHH + 2 HOHbINIKAa apTHUOKOB e 125r noxKKa amon « % 
KO. JOKKa Wallpuku » 75 fF CIMBOUHOLO cbIpa ° 2 3yGuNKa YECHOKAa ° 
20 Mil MOOKa ¢ ONUBKOBOE Macio « Comb 

¢ IIpoMpitb cbacoub, CBapuTb B COJCHON BOs, CUT BOY MH OTCTABUTb 
B CTOpoHy. « B mpoleccop BbIJIOKUTb 3yO4UUKM YECHOKA, MOJIOKO, 

[Be CT. JIOKKM MaCJa UM CIMBOUHBIM ChIp. B30uBaTb JO OOpa3z0BaHHA 
rycTou MaccbI. * OUMCTUTS APTHLIOKH, OCTABMB TOJIbKO JOHBIIIKH, 
CBapUTb, CIMT BOY MU WOpe3saTb Ha HEOONbUIMe KyCOUKU. OTCTABUTh 
B cropony. « Iloq>xapuTb KyCOUKH XJ1eOa, BbINOXUTL CBEpxy JIOMTUKH 
BeTUNHbI MOepuKo, veTbipe-NATb ChacoIMH U KYCOUKH AOHbIMEK 
apTumoxka. HakpbiTb Kaxjo0e KaHalle COM CIMBOUHOLO CbIpa. 
Cnerka nocbimaTb nanpuKkon. « [locraBurb B {yXOBKy C BbICOKOM 
TeMHepaTypou HU 3aleKaTb B TeueHue 30-n cexyHy. [loqaBars. 


BINS. FT AF A. Coe EI SL AO 
AYA e7E FAV a AR +e HE VT) 16 flD> 
QO =F Fea) Ee POU A asia Se Vee 
YaZY—DF-—K 75 ge lCAlC< 2a - 44, 20 ml - AVF 
AI « te 
° CHAI CACM IN. CRI CH 2 DU BRP HI, ICAI EF 
Se 2 IMIR), Yi SERGE RA CoN IG, Cee Wes 
WRICTLOE CHEE TS. 6 FT -—T 4 F aT BROOD VERO BT 
EDICIOVY Cene WS, HC TP O/PS< RACKS. 8 NUE AA 
L, BADE, 4 (SV 45 ll) DLOER, 7-74 F a-FRAATE SO 
RHOADS, KICABLEZV-LEEDEDSAMT, ATV AEDS, « FR 
KDAST ABU Ae HEV IEC Cai lel YElE< Ze, 


X IRLSEE Fall Aik SS a] 


Ab PESTA - aE ATE RII Ae Ae 16 BIZOM LUCAS « DHE IIBS « 125 YASS 


TIF 


Aailll « “EI SEPRAGUE) « 7500 WIS « DHE Aaa © 205 FA WS » TICE» ail 
AEE, TEAK HINER RA, BiH eA « Haat. AO. PU SEAS 


We Ti Pas PE OHK o « FERIA CR, RR Po. AP Ha 
TIBUMR, BCE. Lebel, fh Ee A 

Rb. (O38 Aaa SA REA. PAS LIC BEY I, dE 
— PRU. TERE RPA 30% St. IRA 


253 


Montadito de merluza con cebolla 


Canapé of Hake with Onion 


4 slices bread « 4 hake fillets « 1 onion « | tbsp. flour 
« | egg « Olive oil « Salt 

¢ Fry the onions julienne lightly in a frying pan 
with a little olive oil. Season and put to one side. 

* Coat the hake fillets with the flour and beaten egg, season and fry ina 


frying pan with plenty of hot olive oil and remove from heat. Drain on 
kitchen towel. + Toast the bread, add the lightly fried onion and then the 
hake fillet. Serve hot. 


Canapé de colin aux oignons 

4 tranches de pain « 4 filets de colin + | oignon « | cuillerée a soupe de farine 
¢ | ceuf + Huile d’olive « Sel 

- Dans une poéle avec un peu d’huile d’olive, faire revenir l’oignon coupé en 
julienne. Assaisonner et réserver. « Passer les filets de colin dans la farine et 
Voeuf battu, assaisonner et faire frire dans une poéle avec beaucoup d’huile 
Wolive trés chaude. Oter du feu. Les égoutter sur un papier absorbant. + Faire 
griller le pain, mettre l’oignon et le filet de colin par-dessus. Servir chaud. 


Kanapee mit Seehecht und Zwiebel 


4 Scheiben Brot « 4 Seehechtfilets « | Zwiebel « 1 EL Mehl « | Ei « Olivendél 


e Salz 


+ Die in feine Streifen geschnittene Zwiebel in einer Pfanne mit etwas 
Oliven6l anbraten. Wiirzen und beiseite stellen. » Die Seehechtfilets in Mehl 
und geschlagenem Ei walzen, wiirzen und in einer Pfanne mit reichlich 
heiBem Ol braten. Vom Feuer nehmen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 
« Das Brot rosten und Zwiebeln und Seehechtfilets darauf legen. HeiB 
servieren. 


Kaname 43 MepJlaHa C JIYKOM 
4 KycouKa xsle0a ° 4 CITMHKM MepJiana « | yKoButa « | cT. WOwKKa MYKU 
« | ammo * OnuBKOBOE MacHo « Comb 

- MesIKo 1ope3aTb JIyK MU WOKapUTh ero B CKOBOpOse C HEOOMbIIMM 
KOJHUECTBOM Macula. [locomuThb U OTCTABUTh B CTOPOHY. * OOBaTATE 
KYCOUKH MepsaHa B MyKe HW B3OHTOM Ae, MOCONUTh U KapUTb B 
OCTaTOYHOM KOJIMYeCTBE rOpsAYero Maca. BEIOXKUTL Ha KYXOHHY1O 
OyMary, UTOOBI yAaNUTh U3IMWIKH KUpa. * OOxKapuThb KycouKH xseOa, 


BbIJIOKUTb CBEpXy JIYK M KycoueK Mepsana. [loqaBaTb ropauuM. 


AMV—HFEKENZXOAFT 
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Montadito de bacalao en lecho de aceite y tomate de 
Bodeguita Romero 


Bodeguita Romero Canapé of Cod on a Bed of Oil and 
Tomato 


4 slices bread « 4 slices marinated cod » 3 tomatoes » | clove garlic « 
Seasoning Olive oil « Salt 
¢ Process the peeled tomato and garlic, season, add a dash of oil and stir. « 


Toast the bread slices, spread with the tomato and place a slice of marinated 
cod on top. 


Canapée de morue sur un lit d’huile d’olive et de tomate 
fagon Bodeguita Romero 


4 tranches de pain 4 tranches de morue marinée « 3 tomates « | gousse d’ail 
e Sel « Huile d’olive « Sel 
- Mixer la tomate pelée et l’ail, assaisonner, verser un filet d’huile d’olive et 


mélanger. + Faire griller les tranches de pain, frotter la tomate et poser dessus 
une tranche de morue marinée. 


Kanapee mit Kabeljau auf Tomatenbett mit Ol nach Art der 
Bodeguita Romero 


4 Scheiben Brot « 4 Scheiben marinierter Kabeljau « 3 Tomaten « | 


Knoblauchzehe » Olivendél « Salz 


¢ Die geschalten Tomaten und den Knoblauch zerkleinern, wiirzen und mit 
einem Schuss Oliven6l mischen. « Das Brot résten, mit der Tomatenmischung 
bestreichen und eine Scheibe marinierten Kabeljau darauf legen. 


Kanane 43 TpeCKH Ha MOWYUIKe H3 MacCJia u 
IOMUAOpa OT Booezuma OMepO 

4 HOMTHKa xs1e6a * 4 JOMTHKA MapHHOBaHHOH TpecKkH + 3 noMuAOpa « 1 
3yOuNK YecHOKa « IIpunpaBsr «¢ OnuBKOBOe Maco * Cons 


+ OuncTuTL MOMUAOpE! OT KOxuUBI. [IpespatuTs B mOpe MOMUOphI H 
YeCHOK, MOCOMMTb, JOOABUTb HEMHOLO ONMBKOBOLO Maca UM CMeImaTh. 
+ OOKapUTb NOMTUKU Xe6a, HAMA3aTb TOMATHBIM MlOpe HM BbIMOXKUTS 
MOBepX JIOMTHK TpecKu. 
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Montadito de morcilla con 
espinacas, pasas y pifones 


Canapé of Black Pudding with Spinach, 
Raisins and Pine Nuts 


4 slices bread « 4 slices black pudding « 300 gr. 


cooked spinach « 50 gr. Raisins « 30 gr. pine nuts « 


Olive oil « Salt 


+ Fry the black pudding in a frying pan with a little oil, removing from heat 
when crunchy. « In another frying pan over a low heat brown the raisins and 
pine nuts with a little oil, add the spinach, season and fry lightly. « Spread a 
layer of spinach, raisins, pine nuts and the black pudding on top of the bread. 
Thread the ingredients on to skewers and eat hot. 


Canapé de boudin aux éepinards, aux raisins secs et aux 
pignons 

4 tranches de pain « 4 rondelles de boudin « 
Huile d’olive « Sel 


300 gr. d’épinards cuits + 50 gr. 
de raisins secs » 30 gr. de pignons « 
+ Faire frire les rondelles de boudin dans une poéle avec un peu @’huile. Oter 
du feu une fois croustillantes. « Dans une autre poéle avec un peu d’huile, 
faire dorer les raisins secs et les pignons a feu doux, ajouter les épinards, 
assaisonner, puis faire revenir le tout. « Mettre une couche d’épinards, de 
raisins secs et de pignons sur une tranche de pain, puis le boudin par-dessus. 


Piquer a l’aide d’un batonnet et servir chaud. 


Kanapee mit Blutwurst, Spinat, Rosinen und Pinienkernen 


4 Scheiben Brot » 4 Scheiben Blutwurst » 300 gr. gekochter Spinat « 50 gr. 


Rosinen « 30 gr. Pinienkerne « Olivendl « Salz 


+ Die Blutwurst in einer Pfanne mit etwas Ol] braten und vom Feuer nehmen, 
sobald sie knusprig ist. » Die Rosinen und die Pinienkerne in einer anderen 
Pfanne mit etwas Ol bei schwacher Hitze anbraten, den Spinat zugeben, 
wiirzen und braten. » Das Brot mit Spinat, Rosinen und Pinienkernen belegen 
und die Blutwurst darauf legen. Einen Zahnstocher hineinstecken und heifi 
servieren. 


Kauatle 43 KPOBAHON KONOACHI, WMMHaTa, 
U3!OMa VU KC pOBbIX OPCLIKOB 

4 NOMTHKa xse6a « 4 KycouKa KpoBaAHO KoGachI ¢ 300 r BapeHoro 
timMnara ° 50 ru3!0Ma « 30 r Ke pOBbIX OPeLIKOB © OMBKOBOE MaCIO « 
Conb 

- B cKopopoje B HEOObIIOM KONMYECTBE Maca, WOKAPUTh 
KPOBAHY!IO KoNOacy, KOra OHA CTAHET XPyCTAIeH, CHAT C OTHA. ° B 
Apyrou CKOBOpoOse, OO>%KapuTh Ha MefJICHHOM OTHE HM B HEOO/IbUIOM 
KOJIMYECTBE MAC, H31OM UM OPEXH AO 30OTUCTOLO BETA, JOOABUTb 
WWMMHaT, MOCONMTE UW OOxKapUuTb. « Ha NOMTUK xe6a BbIMOKUTh 
WIMMHAaT, Ha HELO - H3I0M, OpexH U, 3ATeM, KPOBAHYIO KOMOacy. 
IIporkuyTb JepeBAHHOM NaNOUKON uM WOFaBaTb TopsuUuM. 
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= Montadito de setas de cardo con 
jamon serrano 


Canapé with King Trumpet mushroom 
and ham 


4 slices of French bread « 175 gr. of king trumpet 


| clove of chopped 


mushroom « 4 slices of ham « 


« Olive oil » Salt 


garlic 
¢ Clean the king trumpet mushrooms, chop them and fry with a clove 
of chooped garlic in a little olive oil. + Toast the bread and place some 
mushrooms on each slice and a slice of ham on top. 
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Canapé de pleurote du panicaut et jambon serrano 


4 tranches de baguette » 175 gr. de pleurote du panicaut « 4 portions de 
jambon serrano « | gousse d’ail haché « Huile d’olive « Sel 


+ Laver les pleurotes du panicaut, les découper et les griller avec un peu 
d’huile avec le gousse d’ail haché. « Griller le pain et placer quelques 
champignons dans la tranche de baguette et la portion de jambon par en haut. 


Kanapee mit Krauterseitlingen und Serranoschinken 

4 Scheiben Baguette « 175 g Krauterseitlinge - 4 Scheiben Serranoschinken + 
1 gehackte Knoblauchzehe « Extra natives Olivendl + Salz 

¢ Die Pilze waschen, wiirzen, in Stiicke schneiden und zusammen mit dem 
Knoblauch in etwas Olivendl braten. « Das Brot résten, die Pilze darauf 
verteilen und je eine Scheibe Schinken dartiberlegen. 


Kanatie 13 BeIIIeHOK Cc BeTUHHON CeppaHo 

4 TOMTUKa Cbpanyy3cKon OyiKu ¢ 175 r BeWIeHOK + 4 JIOMTUKA BETUMHBI 
Ceppano « | MemKo nope3aHHbIi 3yOUHK YeECHOKAa * OMBKOBOE MACJIO 
* Coub 

¢ OUNCTUTH PpHOBI, NOCOMUTh U NOpesaTb Ha KYCOUKH. OOxKapuTh C 

Ye CHOKOM B HeOOJIbIIOM KOJIMYECTBE Macila. * OOxKapuTb KyCOUKU 
xyle6a HW BLIMOXUTb Ha HUX PpHObI, IPUKPbIB CBEpXy KyCOUKOM 
BeTUHHBI. 
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(E45 ETE EAS ALA HB 
Pan de pita con tomate, higo y jamon ibérico 


Pitta Bread with Tomato, Fig and Iberian Ham 


4 small pitta breads + | large red tomato « 2 figs « 4 slices Iberian ham 


+ Lightly wet the pitta bread and bake in the oven for a few minutes to make 
it crunchy. « Put a slice of tomato, half a peeled fig and a thin slice of Iberian 
ham on top of each pitta bread. 
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Pain pita a la tomate, a la figue et au jambon iberique 

4 petits pains pita « 1 grosse tomate rouge « 2 figues « 4 tranches de jambon 
ibérique 
- Humidifier légérement le pain pita et mettre au four quelques minutes pour 


qu il devienne croustillant. + Mettre une rondelle de tomate, une demi figue 
pelée et une fine tranche de jambon ibérique sur le pain pita. 


Pitabrot mit Tomaten, Feigen und iberischem Schinken+ 

4 kleine Pitabrote +» 1 groBe rote Tomate + 2 Feigen « 4 Scheiben iberischer 
Schinken 

+ Das Pitabrot leicht anfeuchten und einige Minuten lang im Backofen 
backen, damit es knusprig wird. + Das Pitabrot mit einer Scheibe Tomate, 
einer halben geschilten Feige und einer Scheibe feinem iberischem Schinken 
belegen. 


IIuta c IIOMUJTOPOM, HH2AUPOM BeTUMHOM 
M0epuKo 

4 HeOOJIbINMX xeONa UTA © | GONBMION KpacHbiA NOMUOp « 2 

WH KUpa ¢ 4 MOMTUKa BeTUMHbI MOepuKo 

- Crlerka CMOUNTh IMTS! H BbIMeKaTb B [YXOBKe B TEUCHHe HECKONBKUX 
MHHYT; 1OKa NMTbI He CTAHYT XpyCTAWUMH. * BOKUTS BUUTY 
JIOMTUK HOMUOpa, MOJOBMHY MHXKUpa UM JIOMTUK BeTUMHbI MOepuko. 
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Montadito de solomillo de cerdo con 
queso Brie 


Canapé of Pork Sirloin with Brie 

4 slices French bread « 4 x 50 gr. pork sirloin steaks 
- 120 gr. brie + | green pepper « Olive oil + Coarse 
salt « Pepper 

+ Cut the cheese into 30g slices. Put to one side. » Wash and de-seed the green 
pepper and cut into four slices the same size as the steaks. « Lightly fry the 
pepper in a frying pan with a little oil, seasoning with coarse salt. » Cook the 
steak on a very hot grill with a little olive oil, seasoning to taste. + Put a steak, 


a slice of green pepper and a slice of brie on top of each slice of bread. Put in 
the oven until the cheese has melted. Serve hot. 


Canapé de filet mignon de porc au brie 


4 tranches de pain blanc « 4 filets mignons de porc de 50 gr. chacun « 120 ar. 
de brie « | poivron vert + Huile d’olive » Gros sel + Poivre 


¢ Couper le fromage en tranches de 30 gr. Réserver. « Laver, épépiner et 
couper le poivron vert en quatre morceaux de la taille des filets. » Dans 

une poéle avec un peu d’huile, faire frire le poivron vert en assaisonnant 
légérement avec du gros sel. + Cuire « a la plancha » le filet mignon avec un 
peu d’huile d’olive et assaisonner a convenance. « Placer un filet, un morceau 
de poivron vert et une tranche de fromage sur le pain. Les mettre au four 
jusqu’a ce que le fromage fonde. Servir chaud. 


Kanapee mit Schweinefilet und Brie 

4 Scheiben Baguette » 4 Scheiben Schweinefilet von je 50 gr. « 120 gr. Brie « 
1 griine Paprika + Olivendél « Grobes Salz « Pfeffer 

¢ Den Kase in Scheiben von je 30 gr. schneiden. Beiseite stellen. + Die 
griine Paprika waschen, Kerne entfernen und die Schote in 4 Stiicke von der 
GroéBe der Filetscheiben schneiden. « Die leicht mit grobem Salz gewiirzte 
griine Paprika in einer Pfanne mit etwas Ol braten. « Das nach Geschmack 
gesalzene und gepfefferte Filet auf einem sehr heiBen Grillblech mit etwas O1 
braten. - Das Brot aufschneiden und je eine Filetscheibe, ein Stick Paprika 
und eine Scheibe Kase hineinlegen. Im Ofen backen, bis der Kase zerlauft. 
Hei servieren. 


Kaname 43 CBHHOU BbIPe3KU C ChIDOM Bpu 

4 kycka (panny3cKon GyiKu « 4 KycouKa CBHHOM BbIpe3KH BeECOM B 50 
Yr Kaxypiit e120 rchipa bpu + | 3enenbin nepey * OnuBKOBOE Maco » 
KpynHaa cob » Monorsia reper 

- Hape3ars cbIp Ha KycOuKH 10 30 r KaxK][bIM M OTCTABUT B CTOPOHY. 
¢ OUNCTUTS 3eCMeHbIM Mepell, yHaIMTb CEMCYUKH M paspe3aTb Ha 
deTbIpe WacTU, COOTBETCTBY1OlIMe NO pasMepy KYCOUKaM BbIpe3KH, 
cnerka nocomuTs. + IloxapuTb KyCOUKU Hepa B HEOOJbINIOM 
KomMuecTBe Maca. » B m0CKON, OYeHb TOPAYEM CKOBOPOse C 
HCOONbIIMM KOJIMYECTBOM MaCila IpUrOTOBUTh KyCOUKM CBUHUHBI, 
TOCOMeHHbIe UM WOMeEpYeHHble 10 BKycy. » HaypesarTb KycKu OyIKU u 
MOME€CTUTh BO BHYTPb KYCOUEK BbIPe3KH, KyCOUeK Mepifa U JIOMTUK 
cbIpa. 3alleKaTb B AYXOBKE JO TeX Op, WOKa CbIp He pacnMaBurca. 


TlofaBaTb ropszuuM. 
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Montadito de cazon en adobo «Bienmesabe» gaditano 


Canapeé of Cadiz “Bienmesabe” Marinated Dogfish 

4 slices toasted French bread « | kg. dogfish « 8 cloves garlic « | tsp. oregano 
e | tsp. cumin « | tsp. ground red paprika « 4 lemon e 41. sherry vinegar « 
Sherry ° Batter flour e Salt e Olive oil 

¢ Wash the dogfish thoroughly, cut into large slices and put in a deep 
container. e Cover the fish with the peeled and finely-chopped garlic cloves, 
paprika, oregano, cumin, vinegar, a dash of sherry and seasoning. Cover 
and leave to stand for at least 4 hours at room temperature, stirring a couple 
of times so that the dogfish absorbs the flavour. « Drain the fish and coat it 
with the flour. Fry in a frying pan with lots of hot oil bit by bit so that the oil 
doesn’t cool. Remove and drain on kitchen towel. « Toast the bread and place 
a couple of cubes of dogfish and a few drops of lemon juice on top. 


Canapé de chien de mer marine Bienmesabe gaditain 

4 tranches de pain blanc grillé « 1 kg. de chien de mer « 8 gousses d’ail « | 
cuillerée 4 café d’origan » 1 cuillerée 4 café de cumin « 1 cuillerée a café de 
paprika rouge moulu « % citron » 41. de vinaigre de xérés » Vin fin de xérés » 
Farine de poisson « Sel « Huile d’olive 

- Bien nettoyer le chien de mer, le couper en gros dés et le mettre dans un 
récipient creux. « Saupoudrer l’ail pelé et finement haché, le paprika, Porigan 
et le cumin sur le poisson, puis verser le vinaigre et un filet de vin fin. 
Assaisonner. Recouvrir et laisser reposer le tout pendant au moins 4 heures 

a température ambiante, en remuant de temps en temps pour que le chien de 
mer impregne la saveur. « Egoutter le poisson et le faire revenir avec la farine. 
Faire frire le chien de mer dans une poéle avec beaucoup d’huile d’olive trés 
chaude, en évitant que Vhuile ne refroidisse. Oter du feu et égoutter sur du 
papier absorbant. « Faire griller le pain, puis poser quelques dés de chien de 
mer et presser quelques gouttes de citron par-dessus. 


257 


Kanapee mit Hundshai in Marinade Bienmesabe aus Cadiz 


4 Scheiben franzésisches Brot « 1 kg. Hundshai « 8 Knoblauchzehen « | 

TL Oregano « 1 TL Kiimmel « | TL rotes Paprikapulver « 2 Zitrone « '% 1. 
Sherry-Essig * Sherry « Fischmehl « Salz « Olivendl 

¢ Den Hundshai gut sdéubern, in groBe Wiirfel schneiden und in ein 

hohes Gefa8 geben. « Den Fisch mit den geschalten und fein gehackten 
Knoblauchzehen, Paprika, Oregano, Kiimmel, Essig und einem Schuss 
Sherry bedecken und wiirzen. Das Gefa verschlieBen und mindestens vier 
Stunden lang bei Zimmertemperatur stehen lassen. Ab und zu umriihren, 
damit der Hundshai méglichst viel Geschmack annimmt. ¢ Den Fisch 
abtropfen lassen und in Mehl wenden. Den Hundshai in einer Pfanne mit 
reichlich heiSem O1 nach und nach braten, um zu vermeiden, dass das Ol 
abkiihlt. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. + Das Brot 
résten, zwei Seehundswiirfel darauf legen und ein paar Tropfen Zitronensaft 
dartibertraufeln. 


Kaname 13 MapMHHOBaHHON aKYJIbI 
«BbueHMecabe» 1O-KaJ[M3CKU 

4 nOMTuKa Cbpanuy3cKon Oynku » 1 Kr Maca aKYJbI « 8 3yYOUMKOB 
yecHoka « | Kod. JOKKa OperaHo « | Kod). WOKKa KyMuHA « | Kod. 
OXKKa KpacHOH MOJOTON NanpuKku « 2 WHMOHA « 2 JI BAHHOFO yKCyca 
Xepec « Buno Xepec e MyKa Aa pBrObI © Cob ¢e OnMBKOBOe Maco 

¢ XOPOUIO MPOMBITb MACO AKYJIbI MH WOpe3saTb KPYNHbIMH 
JOMTHKaMn. [lomecruTs B rmyOokKyto Mucky. « IIpuKppiTs ppi6y 
ME€JIKO TOpe3aHHbIM YECHOKOM, IalpvKOU, OperaHo, KYMUHOM U 
yKcycoM. BbiMTb HEMHOPO BUHa Xepec HM MOCOMMTh. SaKpbITb 
KPbILIKOM HM OCTABUTh KAK MHHUMYM Ha 4 4aca Ip KOMHAaTHOH 
TeMMepartype, IlepeMeluMBadA BPeCMA OT BPEMECHH IA TOTO, YTOOBI 
pbi0a mponutanacs. » BhinyTb pbiOy 13 MapuHaja U OOBAIATH B MyKe. 
2KapuThb B OONbUIOM KONM4eCTBe TOpAyero Macila, HEOONbIIMMH 
NOPUMAMH JIA TOTO, ITOOKI MaCIO HE OCTHIBANO. BhIK Ta bIBATb 
KYCKH pbIObI Ha KyYXOHHYW OyMary. * OOxapuTb xe6 HM BbINOXKUTh 
cBepxy apy JIOMTHKOB aKyYJIbI HM NOUUTb HECKOUIBKUMH KalsitMu 
JIMMOHA. 
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MINIS 
Rolls 


Minis 


Botchen 


Mini de anchoas con huevo y salsa 
mayonesa 


Anchovy, Egg and Mayonnaise Rolls 


| 


4 bread rolls « 8 anchovies in oil « 4 slices Iberian 


ham « 4 lettuce leaves « 2 boiled eggs « 2 tbsp. 


mayonnaise 


+ Slice the bread in half, spread one slice with the mayonnaise and place a 
pre-washed lettuce leaf, half an egg cut into slices, a piece of sliced ham and 
two anchovy fillets on top. Top off with the other half of the bread roll. 


Mini d’anchois, ceufs et mayonnaise 


ains * 8 anchois a l’huile » 4 tranches de jambon ibérique « 4 feuilles 


4 petits pai 


de laitue * 2 ceufs durs + 2 cuillerées a soupe de mayonnaise 

¢ Couper le pain en deux, étaler de la mayonnaise sur une tranche, puis mettre 
une feuille de laitue préalablement lavée, un demi ceuf coupé en rondelles, 
une tranche de jambon coupé en lamelles et deux filets d’anchois par-dessus. 


Couvrir avec l’autre moitié du pain. 


Brotchen mit Sardellen, Ei und Mayonnaise 


4 Brotchen « 8 Sardellen in Ol « 4 Scheiben iberischer Schinken « 4 


Salatblatter » 2 gekochte Eier ¢ 2 EL Mayonnaise 

+ Die Brétchen halbieren, je eine Halfte mit der Mayonnaise bestreichen und 
ein gewaschenes Salatblatt, ein halbes in Scheiben geschnittenes Ei, eine 

in Streifen geschnittene Scheibe Schinken und zwei Sardellenfilets darauf 


legen. Mit der anderen Brétchenhalfte bedecken. 


Munn 13 anyoyca ul Aa C COYCOM MaMOHe3 


4 xne6ua « 8 AHYOYCOB B MacJie « 4 IOMTHKa BETUHHBI VMo0epuKko « 4 


AMCTa 3CJICHOrO CalaTa * 2 2 Bape HbIX AVA ¢ 2 CT. NOKKU ManoHe 


+ Paspe3aTb xeObI MOMOaM, OHy WaCTh HAMa3aTb MaHOHE30M B 
BbIJIOXKUTh CBEpXxy JIMCT 3eJIeEHOrO CaaTa, MOMOBMHY BapeHOro sua, 
MOpe3aHHOrO JIOMTUKaMH, JIOMTUK BeTUMHbI MGepuKko, NopesaHHbiil 
Ha MaJIeHbKWe KyCOUKH, H f\Ba (use aHuOyca. IIpuKpbITS BTOpor 
MNOJIOBMHKOM xmeOa. 
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Mini de atun, huevo, esparragos y 
mayonesa 


Tuna, Egg, Asparagus and Mayonnaise 
Rolls 


ail 8 slices crustless bread gus « 250 gr. 

a tuna in oil 2 boiled eggs e 2 ripe 
4 A 1 —~ 7 nica alt 
tomatoes » 4 tosp. mayonnaise e Salt 


¢ Peel and grate the eggs. « Wash the tomatoes and chop into small slices 
without the pips. Wash the lettuce and julienne it.» Mix the eggs, tomatoes, 
lettuce, flaked tuna and asparagus chopped into small slices in a bowl and stir 
in the mayonnaise. Season. « Slice the bread into triangles. Spread one slice 


with the mixture and cover with the other. 


Mini ue pe ceufs, cB bulie et Dace 


) oT de thon a 


1 cuillerées a 


soupe de m 


+ Ecaler les ceufs et les raper. + Laver les tomates et les couper en petits 
morceaux, sans les graines. Laver la laitue et la couper en julienne. ¢ Réunir 
les ceufs, les tomates, la laitue, le thon émietté et les asperges coupées en 
petits morceaux dans un bol, ajouter la mayonnaise, puis mélanger le tout. 
Assaisonner. ¢ Couper les tranches de pain de mie en diagonale. Badigeonner 


une tranche avec la préparation et la couvrir avec l’autre moitié. 
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Toast mit Thunfisch, Ei, Spargel und Mayonnaise 


8 Scheiben Toastbrot ohne Kruste « 8 weiBe Spargelstangen + 250 gr. 
Thunfisch in Ol « 2 gekochte Eier » 4 Salatblatter + 2 reife Tomaten + 4 EL 
Mayonnaise « Salz 


¢ Die Eier schalen und reiben. ¢ Die Tomaten waschen, entkernen und in 
kleine Stiicke schneiden. Die Salatblatter waschen und in feine Streifen 
schneiden. Die Eier, die Tomaten, die Salatblatter, den zerlegten Thunfisch 
und den in kleine Stiicke geschnittenen Spargel in einer Schtissel mit der 
Mayonnaise mischen. Wiirzen. « Die Toastbrotscheiben diagonal halbieren. 
Je eine Halfte mit der Mischung bestreichen und mit der anderen Halfte 
bedecken. 


Muar c TYHIIOM, AMIJOM, CllapxKel U MaMOHeE30M 
8 NOMTUKOB xe6a IA TOCTOB Ge3 KOpOUKH * 8 pocTKoOB 6en0n 
cnapxu ¢ 250 r TyHa B Maciie » 2 BapeHbIX AMM « 4 WucTa 3eeHOrO 
camata « 2 cnesbIx MOMMOpa « 4 cT. MOKKM MaHoHe3a « Cob 

¢ Ata OUMCTHTL OT CKOPsybI M NOTepeTb. * BbIMBITh MOMUOPbI 

W WOpe3aTb UX MaJICHBKUMHU KyCOUKaMH, yasIuB CeMeHa. BbIMBITb 

WH M€JIKO Nope3aTb CaaTHble JUCTEA. » B MHCKe CMelaTb AMMA, 
MOMUOpbI, 3CICHbIM CaslaT, A3MeJIBYCHHbIM TYHEL HM MaHOHe3. 
Iloconuts. + Paspe3aTb xe6 MomouaM HaMCKOCOK. OpHy NOMOBMHKYy 


HaMa3aTb IIpHroTroBsIeHHOH CMCCb#O H IIpHUKpbITb BTOpOH MOJIOBHHKOH. 
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Mini de blanco y negro con alioli 


Black Pudding and Sausage Rolls with 
Aioli Sauce . 

4 bread rolls + 8 small sausages « 4 onion black 
puddings « 1 tbsp. lemon juice + 1 tbsp. warm water 
¢ 3 cloves garlic « 2 egg yolks « Olive oil « Salt « 
Pepper 


¢ Crush the garlic cloves in a mortar with a pinch of salt and pepper. When 
they form a paste, add the egg yolks and five spoonfuls of olive oil drop by 
drop, keeping the mixture moving until it takes consistency. Stir and, once 
thoroughly mixed, add the lemon juice to form the aioli sauce. « Fry the 
sausages with a little olive oil in a frying pan over a medium heat. Remove 
them and fry the black puddings in the same oil. « Slice open the bread rolls, 
spread them with the aioli sauce and then add two sausages and a black 
pudding. Serve hot. 


Mini noir et blanc a aioli 

4 petits pains « 8 petites saucisses « 4 boudins a l’oignon « | cuillerée 4 soupe 
de jus de citron | cuillerée 4 soupe d’eau tiede » 3 gousses d’ail « 2 jaunes 
d’ceufs « Huile d’olive « Sel « Poivre 

¢ Broyer les gousses d’ail dans un mortier, en ajoutant une pincée de sel et de 
poivre, jusqu’a obtenir une pate. Ajouter les jaunes d’ceufs et verser goutte 

a goutte cing cuillerées d’huile d’olive tout en remuant pour prendre de la 
consistance. Remuer et une fois le tout bien mélangé, ajouter le jus de citron 
pour obtenir l’aioli. * Faire cuire les saucisses a feu moyen dans une poéle 
avec un peu d’huile d’olive. Les retirer. Puis faire cuire les boudins dans la 
méme huile. ¢ Ouvrir les petits pains, les badigeonner d’aioli et disposer deux 
saucisses et un boudin. Servir chaud. 


Schwarzweies Brotchen mit Alioli 

4 Brotchen « 8 kleine Wiirstchen » 4 spanische Zwiebelblutwiirste « 1 EL 
Zitronensaft « 1 EL laawarmes Wasser « 3 Knoblauchzehen « 2 Eigelb « 
Oliven6l « Salz « Pfeffer 

« Die Knoblauchzehen mit einer Prise Salz und Pfeffer in einem Morser 
zerstoBen. Sobald eine Paste entsteht, die Eigelbe hinzugeben und unter 
standigem Rihren ftinf EL Ol tropfenweise hinzugeben, damit die Mischung 
fest wird. Umriihren, und wenn alles gut gemischt ist, den Zitronensaft 
hinzuftigen, um die Alioli-Sauce fertigzustellen. « Die Wiirstchen in einer 
Pfanne mit etwas Olivenél bei mittlerer Hitze braten. « Herausnehmen und 
im gleichen Ol die Blutwiirste braten. « Die Brotchen durchschneiden, mit 


Alioli-Sauce bestreichen und zwei Wiirstchen und eine Blutwurst darauf 
legen.Heif servieren. 


YepxHo-Oeslble MHHU C COyCOM alMonu 

4 MasleHbKAX xsleOija * 8 MaIeCHEKMX COCHCOK + 4 KpoBAHbIe KOMGACBI 
C IYKOM « 1 CT, JO2%KKa MUMOHHOLO coKa « | cr. NOKKa TeMNOM BOMB © 3 
3yOUNKa YeCHOKa « 2 KeNTKa + OnHBKOBOEe Macno e Conb » Monorsiit 
nepel 

+ B crylike MOTOOUb YECHOK BMECTe CO HeNOTKOM Comm uM YepHOrO 
nepya. Kora noly4uutca nacrooOpa3Had Macca, JOOaBUTb KeJITKU 
MW, IpOfON*KaKd TOMOY, BIMMTS MO Kalam 5 CT. JOXKEK Macia. 
TlepeMemaTs u OOaBUTS IMMOHHBIM COK H BOW, NepeMelUBaTS, 
10Ka He NOJy4ATCA rycrou coyc amuouu. « Ha cpeyHem orHe UB 
HEOOJIBINOM KOM4ECTBE Macsla OO2KapuTh cocucKku. BernyTh. B Tom 
2Ke CAaMOM MacJle OOKAPUTh KPOBAHYWO KosOacy. « PackpbiTb xeOuHI, 
HaMa3aTb COYCOM aJIHOJIM UW BIIOKUTh M10 Be COCHCKH MU OMHOL 
KpOBAHOH KoOace. [loqaBaTb ropauunM. 


TUAVY-ADOBBiate Fr 
B/N AE] e NAD OY—E-Y 
J — 2 —) Ae WEF KAI RAC «(ZANE 
P Sie Sie Qe «AVA ote 3 ELE 

PACK, HHO LE DDREGICAMN TRAIT, SAKIC ROK 6 IR 
es LET AFERDOT IC, KACESMRDOAY TA4VED ET OMZ 
TWX, Lom) ELEAF Y—ARITROE CHES, SIAMESE 0b 
EVUEBRAWCEE, FUAU YARED,  FIARNV EPRI CO 
ea AAV ee LOS, Jee ee, BO HIG, IC Z FAAS eC 
EY — VIC KEIT, « NV EERIE CT AVY —ARBYOY 


Biel « RRO YL (i 


DOE 


EY Qe EY Li eetTS, mA D BITES. 
Hier LK 
44~)|\E ES, « 8ARV AAR « 45 PEA MA © WBA IRI « LU SEIPIK « 


SUT a © 27 EE ee « HORT « HR HARUM 

© LEME ER IS ES, DA ER A. 4 ARE A Ho 
aR Dasa, ee, AR. TE 
Ja, DOA BH AZ a.» ERR UK, OT, he Sheng 
AULA AG. « HLT, VRE ea, FEE A 21 ee HERA 


BH. 


Mini de brandada de bacalao con 
pimiento verde 


Brandade and Green Pepper Rolls 


4 bread rolls « 250 gr. cod « 3 green peppers « 150 


mi. single cream » Virgin olive oil + Salt 


+» Put the cod in cold water for 12 hours, changing 
the water each 4 hours, each time drying the pieces of cod and then putting 
them in new, fresh water. Once this is done, cut the skin into thin strips with 


scissors, wash the cod, remove the bones and crumble. « Wash the peppers, 
julienne them, season and sauté over a high heat with a little oil until they 
start to brown. « Boil the cream in a saucepan over a low heat and add the 
cod. Once cooked, blend the fish and add a tablespoonful of olive oil to 
emulsify. + Slice the bread rolls down the middle and fill with a base layer of 
brandade and a slice of green pepper. Serve warm or hot. 


Mini de brandade de morue au poivron vert 

4 petits pains « 250 gr. de morue « 3 poivrons verts « 150 ml. de créme fraiche 
liquide » Huile Volive vierge « Sel 

+ Laisser la morue dans de |’eau froide pendant 12 heures, en changeant l’eau 
toutes les trois heures et en égouttant a chaque fois les morceaux de morue. 
Une fois cette opération terminée, couper la morue en fines lamelles a l’aide 
de ciseaux, bien enlever les arétes et émietter. » Nettoyer les poivrons, les 
couper en julienne, assaisonner et les faire sauter dans une poéle a feu vif 
avec un peu d’huile, jusqu’a ce qu’ils soient dorés. » Dans une casserole, 
faire bouillir la creme fraiche a feu doux et ajouter la morue. Une fois cuite, 
la passer au mixeur en ajoutant une cuillerée a soupe d’huile d’olive pour 
émulsionner. * Couper les petits pains en deux, puis mettre une couche de 
brandade et un morceau de poivron vert par-dessus. Servir ti¢de ou chaud. 


Brotchen mit Kabeljaubrandade und gruner Paprika 

4 Brétchen « 250 gr, Klippfisch « 3 griine Paprika « 150 ml. fliissige Sahne 
Natives Olivenol « Salz 

¢ Den Klippfisch 12 Stunden lang in kaltes Wasser legen. Dabei das Wasser 
alle drei Stunden (insgesamt 4 Mal) wechseln und die Fischstiicke jedes Mal 
abtrocknen und wieder in frisches Wasser legen. AnschlieBend die Haut mit 
einer Schere in diinne Streifen schneiden, sorgfaltig alle Graten entfernen 
und den Fisch in kleine Stiicke zerlegen. » Die Paprika waschen, in Feine 
Streifen schneiden, wiirzen und bei grofer Hitze in etwas Ol anbraunen. 

« Die Sahne in einem Topf langsam zum Kochen bringen und den Fisch 
zugeben. Wenn er gar ist zerkleinern und zum Emulgieren einen EL Oliven6l 
hinzufiigen. « Die Brétchen halbieren und mit einer Schicht Brandade und 
einem Stiick Paprika fiillen. Warm oder heif} servieren. 


Muunu u3 rope TpeckKu C 3CJICHbIM MepuyemM 

- 4 MasleHDKUX XNeOua « 250 r ppeckH « 3 3enenbIx Nepya » 150 Mi 
KALKUX CUMBOK ¢ OnMBKOBOe Maco « Cob 

+ IlomecruTh Tpecky B XOOMHY1O BOY Ha 12 vacos, MeHaAs Boy 4 
pa3a, KaxbIM pa3 OOCYIUMB KYCKM TPeCKH HM 3aIMBaA CBEXKY!O BOP. 
Ilo mpouiecTBu STOO BPEMEHHU pa3spe3aTb KYCKM TPeCKH C MOMOIIbIO 
HOXKHUL, BbIHYTb KOCTH HU OTACNUTh KOXY, MOKPOWMTh TPecky. » 
IlouncTurh Hepubl, MeIKO NOpe3saTb, MOCOMUTh U OOKapUTh Oo 
30NOTUCTOLO IBeTAa Ha CHJIBHOM OTHE HU B HEOOJIBIOM KONMUeCTBE 
Macula. « B HeOOMbIIONM KACTPIOJIbKe BCKUNATUTH CIMBKU Ha 
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Me]\JICHHOM OrHe HM AOOaBUTb KpOUIKy TpecKu. Kory pbi0a rorosa, 
U3MCJIBUUTh BCe B MUKCepe UM AOOaBUTS CT. JIOXKKY OJIMBKOLO Maca, 
YTOObI Mpujarb HyKHY!O KOHCHCTeEHUMIO. » Paspe3aTb xeOUbl 
NOMONaM MH 3aNOHUTh UX MOpe TPeCKH Ul BLIMOXKUTb CBepxy 3eJIeHbI 
nepey. ¢ [loqaBaTb TemsbIM HIM TOpAUUM. 
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Mini de calamares 


Squid Ring Rolls 
4 bread rolls « 2( 
Oil 


)0 gr. squid « Batter flour « Salt « 


¢ Wash the squid and chop each one into slices Yaem 
thick. Season. « Roll them in batter flour and fry at 


280°C in lots of very hot olive oil. « Drain on kitchen towel. ¢ Slice the bread 
rolls in half and fill with the squid rings. Serve hot. 


Mini de calmars 


4 petits pains « 200 gr. de calmars » Farine de poisson « Sel » Huile d’olive 


+ Nettoyer les calmars et les couper en rondelles d’un demi centimetre 
chacune. Assaisonner. » Les passer dans la farine de poisson et les faire frire 
a 280 °C avec beaucoup d’huile d’olive tres chaude. Les égoutter sur du papier 
absorbant. + Couper les petits pains en deux et les farcir de calmars. Servir 
chaud. 
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Brdtchen mit Kalmaren 

4 Brétchen + 200 gr. Kalmare « Fischmehl « Salz « Ol 

+ Die Kalmare reinigen und in Scheiben mit einer Dicke von 0,5 cm 
schneiden. Wiirzen. 

In Fischmeh] wenden und bei 280 °C in reichlich sehr heiffem Olivendl 


braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. » Die Brotchen halbieren und mit 
den Kalmaren fiillen. Heifs servieren. 


Muni c KasibMapaMu 

4 xme6ua ¢ 200 r KanbMapos « Myka Aid pbiOnl « Comb » Macio 

+ OUMCTUTH KasIbMapOB MH Mope3aTb Ha KYCOUKH B 0,5 CM Kax]{bIi. 
Ilocommuth. » OOBanATbh KAXK[bIM KYCOUCK B MYKe [IIA PbIObI U 
062KapuTb B pasorpeToM fo 280°C ONMBKOBOM Macule. BbisIOxKUTh 
Ha KyXOHHY!0 Oymary. « Paspe3aTb xeOUbI MOMONAM HW 3alOJIHUTb 
KalbMapaMu. IloqaBaTb ropauuM. 
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Mini de Camembert gratinado 


Camembert rolls 


4 rolls « 4 big slices of Camembert « 8 small slices 
of tomato » Salt 


¢ Cut open the rolls and place two small slices of 
tomato. Season. Place a slice of Camembert on 
each roll. « Close the rolls and heat in the oven during two minutes. Serve 
hot. 


Mini de Camembert grillé 


4 petit pains » 4 grands portions de Camembert « 8 petites rondelles de 
tomates « Sel 


¢ Couper le pain par la moitié et disponer deux petites rondelles de tomate 
dans chaque petit pain. Saler. Disponer deux portions de Camembert par 


dessus. * Couvrir avec l’autre moitié du pain et le mettre au four environ deux 
minutes. Les servir chaud. 


Mini mit Camembert 

4 kleine Brétchen « 4 grosse Scheiben Camembert « 8 kleine Scheiben 
Tomate « Salz 

¢ Das Brot in zwei Halften schneiden und auf eine Halfte zwei kleine 
Scheiben Tomate. Salzer. Und zwei Scheiben Camembert legen. + Mit der 


anderen Halften zudecken und ein zwei Minuten in den Ofen schieben. Heif 
servieren. 


Muuyu u3 3aneuenoro KamemOepa 

4 MasICHBKUX xuieOma « 4 GonbIMXx JOMTA ChIPa Kamem6ep » 8 TOHKHX 
Kpy2KOUKOB MOMUOpa « Comb 

- Paspe3aTb xsleOUbI MONOMAM UH BbINIOXKUTH Ha OHY MONOBHMHKy 10 
yBa KpyxouKa nomuyop. IloconuThb. BeinoxutTh chip KamemOep. « 
IlpuKpbiTb BTOpOM NOMOBUHKON xseOla M MOMECTHTb B YXOBKy Ha 
Be MuHyTbI. IlogapaTb ropauun. 
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Mini de chapata con tortilla de 
jamon y queso 


Ham and Cheese Omelette Rolls 


sges ¢ 4 slices cooked ham « 4 


4 ciabatta rolls «4e 


slices cheese for melting » 2 ripe tomatoes « Salt 


- Beat an egg, season and pour into a frying pan on 
a medium heat with a dash of oil. Place a slice of ham and cheese on top. Fold 
the omelette and leave to gain consistency. + Slice the bread roll and squeeze 
a tomato over one half, leaving the pulp and pips. Lightly season and sprinkle 
with a little olive oil. Put the hot omelette on top and cover with the other half 


of the ciabatta. 


aecess F 
Mini d’omelette au jambon et au fromage 

4 petites chapatas « 4 ceufs » 4 tranches de jambon cuit « 4 tranches de 
fromage fondant « 2 tomates miires Sel 

- Battre un ceuf, ’'assaisonner et le verser dans une poéle avec un filet d’huile 
d’olive a feu moyen. Poser une tranche de jambon et une autre de fromage 
par-dessus. Fermer l’omelette et lui donner sa forme. « Couper les chapatas 
en deux et frotter la moitié d’une tomate sur le pain en laissant la pulpe et les 
graines. Assaisonner légérement et arroser d’un filet d’huile d’olive. Placer 
lomelette chaude par-dessus et couvrir. 


Ciabatta-Brotchen mit Schinken-Kase-Omelett 

4 Ciabatta-Brétchen « 4 Eier « 4 Scheiben Kochschinken « 4 Scheiben 
Schmelzkase « 2 reife Tomaten » Salz 

- Ein Ei schlagen, wiirzen und in eine Pfanne mit einem Schuss Ol bei 
mittlerer Hitze geben. Eine Schinken- und eine Kasescheibe darauf legen. 
Das Omelett einschlagen und formen. « Die Brétchen halbieren und je eine 
Halfte mit Tomate einreiben, sodass Fleisch und Kerne haften bleiben. Leicht 
wiirzen und mit etwas Olivendl betraufeln. Das heiBe Omelett darauf legen 
und mit der anderen Brétchenhalfte bedecken. 


Munn c OMJICTOM, BeTUMHON U CbIDOM 

4 ManeHbKUX xeOua ° 4 siima e 4 NOMTMKa BETUMHBI « 4 NOMTHKA 
(MaBAIeroca chipa « 2 clleubix MOMUAOpa « Cosh 

+ B30uTb AUNO, MOCOMMTh U BEIIMTb B CKOBOpOPY Cc HEOOMbIIUM 
KOJIMYECTBOM Maclla. BbIOKUTh Ha OHY NOMOBMHY JIOMTUK 
BeTUMHbI MH JIOMTUK CbiIpa. 3aKpbITb BTOPOM MOMOBUMHOU. 7AKapuTh 

Ha Cpef\HeM Orue. » Pa3pe3aTb xeOWbI NONONAM MU HaMa3aTb OPHY 
yacTb NOMOBHHOH MOMMOpa, OCTABIIAA Ha XCOE MAKOTb MW CCEMCUKH. 
IloconuTs 4 YyTb NOMMTh OJIMBKOBbIM MaCJIOM. BBINOXKUTh CBEPXy 
OMJI€T, IPHKPbITL BTOPOM NOMOBMHKOU xmeoya. 
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Mini de chatka, jamon y lechuga 
Chatka Crab, Ham and Lettuce Rolls 


4 slices crustless bread « 75 gr. chatka crab « 40 gr. 
cooked ham « 2 lettuce leaves + | tbsp. mayonnaise 
« Flake the chatka crab and tear the pre-washed 
lettuce leaves and cooked ham. Mix with the 
mayonnaise. « Lightly toast the bread and slice in half into two triangles. 
Spread the mixture on one triangle and top with the other. 


Mini de crabe chatka, jambon et laitue 


4 tranches de pain de mie sans crotite « 75 gr. de crabe chatka + 40 gr. de 


jambon cuit « 2 feuilles de laitue + 1 cuillerée 4 soupe de mayonnaise 

¢ Emietter le crabe chatka, les feuilles de laitue préalablement lavées et le 
jambon cuit. Mélanger avec la mayonnaise. « Faire griller légerement les 
tranches de pain de mie et les couper en diagonale. Badigeonner une tranche 
et la couvrir avec l’autre moitié. 


Toast mit Kamtschatkakrabbe, Schinken und Blattsalat 

4 Scheiben Toastbrot ohne Kruste « 75 gr. Kamtschatkakrabbe « 40 gr. 
Kochschinken « 2 Salatblatter « | EL Mayonnaise 

¢ Das Krabbenfleisch, die gewaschenen Salatblatter und den Kochschinken 
zerkleinern. Mit der Mayonnaise vermischen. « Das Toastbrot leicht toasten 


und diagonal halbieren. Je ein Dreieck bestreichen und mit dem anderen 
Dreieck bedecken. 


Muuu 13 Kpados, OKOpOKa H CaJlaTa 

4 kycouKa xsle0a Id TOCTOB 6€3 KOPOUKH » 75 r KpaGbos « 40 1 
BapeHOrO OKOpOKa « 2 NCTA 3eeHOrO Cantata « | cT. WOKKAa MaloHeE3a 
+ U3MeubuuTb KpaOos, CamaTHble JMCTbA M OKOPOK. CMellaTh C 
MaHOHe30M. ¢ CllerKa OOKapuTb TOCTHI U pa3spe3aTb MONOaM 
HauCKOCOK. Hama3aTb OY NOJOBHHKY MpHrOTOBJeHHOM Maccoln u 


IIPHKPbITb Tpyrou MOMOBHHKON. 


Ape UNIX: Ae ee 
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Mini de lomo, bacon y pimiento 
verde 


Pork, bacon and green pepper rolls 


4 rolls ¢ 4 pork fillets « 4 thin rashers of bacon + 
1 green pepper « Olive oil « Salt 

¢ Season the bacon fillets and fry them in a little oil. « 
Season the pork fillets and fry them in a little oil. « Fry the green pepper, season 
a cut into four little pieces. « Cut open the rolls and place them with a rasher of 


bacon, a pork fillet and a piece of pepper. Serve immediaterly very hot. 


Raye pe : 
Mini d’échine, bacon et poivron verd 

4 petits pains « 4 tranches d’échine « 4 fines tranches de bacon « | poivron 
vert * Huile d’olive + Sel 

« Assaisonner les tranches de bacon et les cuisiner dans une poéle avec un 
peu @huile. » Assaisonner les tranches d’échine et les cuisiner dans une poéle 
avec un peu d’huile. + Frire le poivron vert, l’assaisonner et le couper dans 
quatre morceaux. » Ouvrir les petits pans et disponer a l’interieur une tranche 
de bacon, une tranche d’échine et un morceau de poivron. Les servir bien 
chaudes. 


Mini mit lende, bacon und gruine Papikra 

4 kleine Brotchen e 4 Lendenfilets « 4 feine Baconscheiben « | griine Paprika 
¢ Olivend] « Salz 

+ Die Baconscheiben salzen und in einer Pfanne mit etwas Ol garen. + Die 
Lendenfilets salzen und in einer Pfanne mit etwas Ol garen. + Die griine 
Paprika braten, salzen un in vier Teile. » Brétchen aufschneiden und in jedes 
ein Bacon, ein Filet und ein Stiick Paprika legen. HeifS servieren. 


Muuy c BbIpe3KON, GEKOHOM H 3€JICHbIM TlepljeM 
4 MasICHbKUX xeOa « 4 OMTHKa BbIpe3KH ¢ 4 TOKHUX JIOMTHKa « 
OeKoua « | 3eeHbIM Neper * ONMBKOBOe MacuO * Cob 

¢ IloconutTh 6eKOH 4 OOx*KapUTb ero B HEOOMbIIOM KOMMUECTBE Macma. 
+ [locommTs BbIpe3ky UM OOx*KapUTb B HEOOMbUIOM KONMYECTBE Macia. « 
TloxapuTb 3eNeHbIi Nepell, MOCOMMTh HM MOpesaTb Ha YeTbIpe YacTH. + 
Pa3pe3aTb xeOUbI NONOaM HM Ha OfHY MONOBUAKY BbINOKUTb MOMTUK 
OeKOHA, JIOMTHK BbIPe3KH H KyCOUeK 3eeHOrO Nepla. CHOXKUTS 
xeOupl. [loqapaTb ropauunM. 
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Mini de pepito de ternera con 
girgola a la plancha 


Mini of steak and girgola rolls 
4 rolls ¢ 4 small veal steaks of 50 gr. 4 girgolas « 
Olive oil ¢ Salt * Pepper 


* Season the veal steaks with salt and pepper and 
fry in a little hot olive oil. * Wash first the girgolas and do the same. Season. 
* Open the rolls and fill each one with a girgola and a veal steak. Close and 
serve hot immediately. 


Petit sandwich de viande au girgola grillé 

4 petit pains ° 4 petit filets de veau de 50 gr. ¢ 4 girgolas (pleurotus eryngii) ¢ 
Huile d’olive ¢ Sel * Poivre 

+ Assaissoner les filets de veau avec sel et poivre et les faire griller avec un 
peu d’huile trés chaude. * Lavé préalablement les girgolas et griller également 
4 Vhuile. Saler et poivrer. * Ouvrir les petits pains et les farcir avec une 
girgola et un petit filet de veau, les fermer et les servir chauds. 


Mini mit pepito Rinderfilet mit Pilzen aus der heif&en 
Phanne 

4 kleine Brétchen ° 4 kleine schewere Rinderfilets * 4 Austernpilze * Olivendé] 
* Salz ¢ Pfeffer 

* Kleins Rinderfilets salzen und pfeffern und mit einem Schuss Olivendl in 
der heiBen Phanne braten. * Die zuvor gewaschenen Austernpilze ebenso in 
der heiSen Phanne mit Oliven6l zubereiten. Salzen und pfeffern. * Brétchen 
aufscheiden und jades mit einem Pilz und einem Filet fiillen, schlieBen und 


hei® servieren. 


Munn c cbusie roBAMHBI MW BeLIeHKaMu 
4 ManleHbKUX xmeOrla © 4 cbuse roBAUHI NO 50 r KaxKjoe © 4 OonbIIMe 
BeUICHKH ® OnMBKOBOe Macno ¢ Comb © MonorTnin nepel 


* [loconuts u nonepunTh cpuste H OOx*KapUTs B MOCKOM CKOBOpOE B 
He OOJbUIOM KOJIMYECTBE OUCH POpAYELO Maca. * XOPOMIO MPOMBITB 
BeIMeHKH WM OOXKapUTh UX B MOCKOM CKOBOPOse B OMBKOBOM Macile. 
Ilocomuts u nonepuuts. * Happesars xmeOubl HW 3anOHUTb UX 
BeMeHKAMU UM (pule TOBAQMHKI. SaKpbITb U MOfaBaTb POpAYUMH. 
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Mini de ternera con setas al gratén 


_ Veal Rolls with Wild Mushrooms au 
Gratin 
4 bread rolls « 4 thin veal fillets « 200 gr. 


mushrooms « 50 gr. grated cheese « 2 onions « | 


clove garlic « Salt « Olive oil 


¢ Wash the mushrooms and julienne them. » Sauté the onion julienne over a 
low heat in a frying pan with a little oil until it browns and remove from the 
heat. » Brown the garlic in a frying pan over a high heat, add the mushrooms, 
season and remove when cooked. « Slice the bread rolls in half, add a layer of 
onion, a veal fillet, some mushrooms, sprinkle the grated cheese over the top 
and grill. Cover with the other half of bread and serve. 


Mini de veau aux champignons gratines 

4 petits pains « 4 filets de veau « 200 gr. de champignons « 50 gr. de fromage 
rapé « 2 oignons « 1 gousse d’ail « Sel « Huile d’olive 

« Laver les champignons et les couper en julienne. » Couper l’oignon en 
julienne et le faire revenir a feu doux dans une poéle avec un peu d’huile. 
Oter du feu une fois doré. + Faire dorer I’ail dans une poéle a feu vif, ajouter 
les champignons et assaisonner. Une fois dorés, 6ter du feu. » Couper le pain 
en deux, mettre une couche d’oignon, un filet de veau, quelques champignons, 
saupoudrer de fromage rapé et faire gratiner. Couvrir avec l’autre moitié du 


pain et servir. 
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Brotchen mit Kalbfleisch und Pilzen au gratin 
4 Brétchen « 4 diinne Kalbsschnitzel « 200 gr. Pilze » 50 gr. geriebener Kase « 


2 Zwiebeln » 1 Knoblauchzehe « Salz « Olivenél 


* Die Pilze waschen und in feine Streifen schneiden. + Die in feine Streifen 
geschnittenen Zwiebeln in einer Pfanne mit etwas Ol bei schwacher 

Hitze sautieren und vom Feuer nehmen, sobald sie angebraunt sind. » Den 
Knoblauch bei starker Hitze in einer Pfanne anbraten, die Pilze zugeben, 
wiirzen und vom Feuer nehmen, sobald sie gar sind. » Die Brotchen 
halbieren, eine Schicht Zwiebeln, ein Kalbsschnitzel und ein paar Pilze 
darauf legen, mit dem geriebenen K4se bestreuen und gratinieren. Mit der 
anderen Brétchenhalfte bedecken und servieren. 


Muuu 13 TOBATUHbI U TpuOoB 

4 ManeHbKUX xsieO1la » 4 chute ropa! ¢ 200 r rpu6os ¢ 50 r reproro 
cbipa * 2 NyKOBMUbI « | 3yO4unKa YecHOKa * Cob e ONMBKOBOE MACHO 
¢ BbIMbITb rpHObI MW MeEKO MOpe3aTb. » B cKOBOpose, Ha MeJJICHHOM 
OrHe HM B HEOOJIbINOM KOJINUECTBE MacJla, OOKAPUTh MEJIKO 
mope3aHHbiit yK. Kora JlyK CTaHeT 30JIOTUCTbIM, CHATL C OFHA. ¢ B 
pyrou CKOBOpOse OORapUTh Ha CHJIBHOM OFHE YECHOK, KOA CTAHET 
30JIOTHCTBIM, JOOABUTb rpHObI. 7AKAPUTb JO FOTOBHOCTH rpHOos. « 
Pa3pe3aTb xeOUbI WOnOaM. BaLIOXK UT Ha OHY MOJIOBHHKY JIyK, 
cbusie TOBA UHI, HECKOJIbKO PpHOOB, NOCbIMATh TEPTbIM CbIPOM Hi 
3aneub. HakpbiTb BTOPOM NOMOBUHKOHM XeOWa H NOaBaTb. 
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Mini de vegetal frio 


Salad rolls 


4 rolls « % lettuce « 4 slices tomato « 12 asparagus 
tips ¢ 2 hard-boiled eggs + 50 gr. mayonnaise 


¢ Open de rolls and spread them with mayonnaise. 
+ Shell the eggs and cut in half. « Fill the rolls with 
tomato, lettuce, sliced hard-boiled egg and the asparagus tip cut lengthways 
into two. Close the rolls. Serve. 


Mini végetal 


4 petits pains + % laitue « 4 rondelles de tomate « 12 tétes d’asperges « 2 oeufs 


durs ¢ 50 gr. de mayonnaise 

¢ Ouvrir les petits pains et les beurrer avec la mayonnaise. « Ecaler les oeufs 
et les couper en deux. « Fourrer les petits pains de tomate, de laitue, d’oeuf 
coupé en rondelles et des asperges coupées en deux par la longueur. Fermer 
les petits pains. Les servir. 


Gemusemini 


4 kleine Brétchen « % griiner Salat « 4 Schieben Tomate « 12 Spargelspitzen « | 


2 hart gekochte Eier » 50 gr. Mayonnaise 


¢ Brétchen aufscheiden und mit Mayonnaise bestreichen. « Die gekochten 
Eier schalen und halbieren. + Mit geschnittenem der Tomate, griiner Salat, in 
Scheiben geschnittenem Ei und den langs durchgeschnittenen Spargelspitzen 
belegen. Zuklappen. Servieren. 


Muun BereTapwaHckun 

4xne6Ona « % KovaHa 3eNeHOro Caslata « 4 NOMTMKa mOMHpopa « 12 
BepXylleK CllapxU +» 2 BapeHbIx aliiva « 50 r ManoHe3a 

- Paspe3aTb XJIeOUbI M HAaMa3aTb UX MaliOHe30M. « OuncruTD sia 

W pa3pe3aTb MoMOaM. * SanOHUTb XMeOUbI KYCOUKOM NOMUOpa, 
CalaTHbIMM JIMCTbAMH, MOJIOBMHKOM AMA, WOPe3aHHOFO Ha KYCOUKH, 
MW BepXylIKaMU CilapxXU, paspe3aHHbIMH B IpOAOMbHOM HalipaBeHun 
TOMOaM. 3aKpbITb XeOUbI BTOPOU NOMOBUHKON U WOaBar. 
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Mini vegetal con jamon y queso 


Salad, Ham and Cheese Rolls 


4 ciabatta rolls » 4 slices cooked ham « 4 slices cheese + 2 ripe tomatoes » 4 
lettuce leaves « 1 tbsp. rose sauce « Salt 


¢ Wash and slice the tomatoes. « Slice the bread in half and place two slices of 
tomato, a lettuce leaf, a little rose sauce, a slice of ham and a slice of cheese 
on top of one half. Cover with the other half of bread. 


Mini de crudités, jambon et fromage 


4 petites chapatas » 4 tranches de jambon cuit « 4 tranches de fromage « 2 
tomates mires « 4 feuilles de laitue « | cuillerée a soupe de sauce rose « Sel 


¢ Laver les tomates et les couper en rondelles. « Couper les chapatas en deux. 
Disposer deux rondelles de tomate, une feuille de laitue, un peu de sauce 
rose, une tranche de jambon et une autre de fromage par-dessus. Couvrir avec 
Vautre moitié du pain. 


Brotchen mit Salat, Schinken und Kase 

4 Ciabatta-Brétchen « 4 Scheiben Kochschinken « 4 Scheiben Kase « 2 reife 
Tomaten » 4 Salatblatter « 1 EL Cocktailsauce « Salz 

« Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. « Die Brétchen halbieren 
und mit Tomatenscheiben, einem Salatblatt, etwas Cocktailsauce, einer 
Schinken- und einer Kdsescheibe belegen. Mit der zweiten Brotchenhalfte 
bedecken. 


Muu OBOUIHOM Cc BETUMHOM U ChIDOM 

4 xne6ua * JOMTUKa BETUMHBI « 4 MOMTUKa CbIpa « 2 Che bIxX MOMUOpa 
+4 nucta 3eeHoro camata + | cr. 1o%KKa po3oBoro coyca + Comb 

- BEIMBITh M MOpe3aTb JOMTUKAMH MOMMJOpHI. » Paspe3aTb xmeOubI 
MOMOaM, BbIMOXKUTh Ha O[HY WaCTb JIOMTUK NOMM Opa, MCT 
3eJICHOrO CalaTa, HEMHOFO pO3OBOLO Coyca, JIOMTUK BETUHHBI 
HOMTUK CbIpa. IIpukKpbITb OcTaBMIeMCA NOJOBMHON xseoua. 
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TARTALETAS 
Tartlets 


Tartalettes 
Tortchen 
BosiopaHa 
Ay 
set 


Tartaleta de anchoas, huevo cocido 
y aceitunas negras 


Anchovy, Boiled Egg and Black Olive 
Tartlet 


12 savoury tartlets « 8 anchovies in olive oil + 16 


black olives « 2 boiled eggs + 2 pickled gherkins 


Olive oil 


+ Slice the anchovies thinly, removing the bones and draining the oil. Put to 
one side. + Finely dice the boiled eggs and pickled gherkins. Pit the olives and 
cut them into thin slices. « Pour the anchovies, gherkins, olives and boiled 
eggs into a bowl. Mix well and splash with a little olive oil. « Fill the tartlets 
with the mixture and decorate with a piece of black olive on top. 


Tartelette d’anchois, ceuf dur et olives noires 


12 tartelettes salées » 8 anchois a4 ’huile d’olive « 16 olives noires « 2 ceufs 


durs « 2 cornichons au vinaigre « Huile d’olive 

« Hacher les anchois tres finement en enlevant les arétes et en égouttant 
Vhuile. Réserver. « Hacher trés finement les ceufs durs et les cornichons au 
vinaigre. Dénoyauter les olives et les couper en lamelles tres fines. « Mette 
les anchois, les cornichons, les olives et les ceufs durs dans un bol. Bien 
meélanger et lier avec un peu d’huile d’olive. + Remplir les tartelettes avec la 
préparation et décorer en posant un peau d’olive noire par-dessus. 


Tortchen mit Sardellen, gekochtem Ei und schwarzen 
Oliven 


12 salzige Tortchen « 8 Sardellen in Olivenél + 16 schwarze Oliven « 2 


gekochte Eier ¢ 2 Essiggurken « Oliven6] 


+ Die Sardellen entgraten, sehr klein schneiden und das Ol abtropfen lassen. 
Beiseite stellen. « Die hartgekochten Eier und die Essiggurken sehr fein 
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hacken. Zw6lf Oliven entsteinen und in sehr diinne Scheiben schneiden. « 
Sardellen, Essiggurken, Oliven und gekochte Eier in eine Schiissel geben. 
Gut mischen und mit einem Schuss Oliven6l binden. + Die Tértchen mit der 
Mischung fiillen und mit 1/4 schwarzen Olive garnieren. 


BousloBaH C aHYOYCOM, BapeCHbIM AUIIOM at 
MacCJIMNHaMU 

12 coneHbIxX BOJOBAHOB « 8 AHYOYCOB B ONMBKOBOM Macile ° 16 4epHbIx 
MaCJIMHBI « 2 BapeHbIX Alita « 2 MAPHHOBAHHBIX Oryplja * ONMBKOBOE 
Maco 

+ MeskKo nope3aTb aHYOYCHI UM yaIUTb KOCTU. OTCTaBUTh B CTOPOHY. 
- Memko Nope3aTb BapeHble Alia UW Orypybl. YaMTb KOCTOUKH U3 
MaCJIMH MW Wope3aTb UX Ha TOHKHe WacTHHbI. * B MUCKY BbIJIOXKUTh 
aHYOYCHI, OrypIbl, MaCIMHbI H Alia. Bce xopoulo nepeMemlaTh 
MOMMUTb HEOOJMbIIMM KOJMYECTBOM ONMBKOBOLO Macila. * SallOHUTb 
BOJIOBAHbI CMeCbiO M yKpacuTb CBepxy MaCIMHOM. 
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Tartaleta de bacalao, pimiento verde 
y ali-oli 


Cod, Green Pepper and Aioli Sauce 
Tartlet 


4 tartlets » 100 gr. cod « 1 green pepper + % onion « 
2 tbsp. aioli sauce « Olive oil 

+ Julienne the onion and green pepper. Fry in a frying pan over a medium 
heat with a little oil. When they start to brown add the desalted pre-crumbled 
cod and leave to cook. « Fill the tartlets with the cod, top with some aioli 
sauce and grill in the oven at 180°C. Serve hot. 


Tartelette de morue au poivron vert et a l’aioli 

4 tartelettes » 100 gr. de morue » | poivron vert « % oignon « 2 cuillerées a 
soupe d’aioli « Huile d’olive 

+ Couper l’oignon et le poivron vert en julienne. Les faire frire 4 feu moyen 
dans une poéle avec un peu d’huile. Une fois dorés, ajouter la morue dessalée 
et émiettée, puis laisser mijoter. ¢ Garnir les tartelettes avec la morue. Mettre 
un peu d’aioli par-dessus et faire gratiner au four a 180 °C. Servir chaud. 


Tortchen mit Kabeljau, griiner Paprika und Alioli 


4 Tortchen « 100 gr. Klippfisch « | griine Paprika « % Zwiebel « 2 EL Alioli « 
Olivenél 


+ Die Zwiebel und die griine Paprika in feine Streifen schneiden. In einer 
Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze anbraten. Wenn sie Farbe annehmen, 
den entsalzenen und zerlegten Kabeljau zugeben und garen lassen. « Die 
Tortchen mit dem Kabeljau fiillen, mit etwas Alioli bedecken und im 
Backofen bei 180 °C gratinieren. Heifs servieren. 


BoslopaHbl C TpecKON, MeplleM UM COycoM aJIMoM 
4 pomopaua « 100 r Tpecku + | 3eenbIh mepell + 2 WyKOBMUBI « 2 CT. 
JIOKKH coyca anMomH * OMBKOBOeE Maco 

+ MemKo mope3aTb JIYK H 3eJIeHbIN Mepey. OOxKapUTh BCe Ha CpesHeM 
OrHe MW B HEOOJLIIOM KONMU4eCTBe Macia. Kora OBOLIM MOMCHALOT 
IBeT, OOaBUTb HECOJICHYIO U3MCJIBYCHHY!O TpeCKy MU OCTABUTh 
BapUuTbCA. * 3alOUHUATb BOMOBAHbI CMECbIO C TpeCKOU, NOMMTb COYCOM 
aIMOM HU 3ameub B AyxoBKe pu 180°C. IloqaBaTh ropauuM. 
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Tartaleta de txangurro 


Spider crab tartlets 
4 tartlets > 150 gr. of cooked spider crab meat | leek « 1 onion « | carrots | 


tbsp. of tomato sauce « | tsp. of brandy » Olive oil + Salt » Pepper 


+ Finely chop the vegetables. Fry the leek, onion and carrot and when they 
begin to brown, add the spider crab, stirring briefly. Season with salt and 
pepper, flambé with brandy and add the tomato sauce. Bring back to the boil, 
cook till done and remove from the heat. « Fill the tart cases with the spider 
crab and serve hot. 


ee ian 
Tartalettes d’araignée de mer 

4 tartelettes * 150 gr. de chair d’araignée de mer cuite « 1 poireau « | carotte « 
2 courgette « 4 oignon « | cuillérée a soupe de sauce tomate « % cuillérée de 
café de brandy « Huile d’olive + Sel « Poivre 

+ Emincer les légumes. Dans une poéle avec un peu d@’huile d’olive, sauter 
Poignon, le poireau et la carotte. Quand ils commencent a dorer, ajouter 
Varaignée de mer, en remuant; saler et poivrer, la flamber avec le brandy et 
ajouter la sauce de tomate. Porter a ébullition, laisser jusqu’a ce qu’ils soient 


cuits et retirer du feu. » Fourrer les tartalettes avec l’araignée de mer et servir 
chaud. 


Seespinnentortchen 
4 Tértchen « 150 gr. gekochtes Seespinnenfleisch « | Porreestange « 1 Méhre « 


Y% Zwiebel e | EL Tomatensauce « 2 TL Weinbrand e Olivendl « Salz « Pfeffer 


e Das Gemiise in Scheiben schneiden. Die Zwiebel, den Porree und die 
MGéhre in einer Pfanne mit etwas Ol sautieren. Wenn sie Farbe annehmen, die 
Seespinne hinzufiigen, salzen und pfeffern, mit dem Weinbrand flambieren 
und die Tomatensauce zugeben. Zum Kochen bringen, gar werden lassen und 
vom Feuer nehmen. « Die Tértchen mit der Seespinnenzubereitung fiillen und 
hei® servieren. 


BoslopaH C MOpCKUM Kpa0oM 

4 pomopana « 150 r Maca BapeHoro MOpcKOro KpaOa « | TyK-noppeu + 
° AKO. 
JIOKKH OpsHTH « OnuBKoBoe Macsio « Comb » Monorsii nepen 

- Tlope3aTb OBomM NlacTuHaMH. B cKOBopose MU B HeEOOJbIIOM 


1 MopKoBKa « 2 WyKOBHUbI « | CT. NO*RKAa TOMATHOLO Coyca 


KOJIMUECTBE MaciIa OOKapuTs JK, JyK-mOppeu UM MOpPKOBb. Korya 
OBOUIM MOMEHAIOT BET, JOOABUTb MACO KpaOa, NepeBepHYTh 
KyCOUKH KpaOa HecKONbKO pa3. IlocomuTs u NoNepduTh, FOOaBUTh 
Op2HAM uM TOMAaTHBIN coyc. JLOBecTH BCe JO KMMEHHA UM Kora Oyler 
TOTOBO, CHATb C OFHA. ¢ 3aMONHUTh BOMOBAHI CMECbIO HU MOaBaTh 


ropsAuuM. 
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Tartaleta de bonito, mejillones y 
esparrago verde 


Bonito, Mussels and Green Asparagus 
Tartlet 


12 thin savoury tartlets - 12 green asparagus tips 


¢ | slice smoked salmon « '2 kg. mussels « 250 gr. 
bonito belly « | hard-boiled egg * Olive oil + Salt 

¢ Boil lots of water in a saucepan with salt and a pinch of bicarbonate of soda. 
When the water starts to boil add the asparagus. Boil on a medium heat for 2 
minutes. Remove and put to one side. » Wash the mussels and steam open for 
2 minutes. Remove, shell and finely chop. Put to one side. + Flake the bonito 
belly and mix with the mussels and finely-diced salmon. Add the finely- 
chopped boiled egg. Mix well, season and add a small dash of olive oil. « Fill 
the tartlets with the mixture and top with an asparagus tip. 


Tartelette de bonite, moules et asperges vertes 


12 tartelettes salées fines + 12 pointes d’asperges vertes » | tranche de saumon 
fumé « % kg. de moules « 250 gr. de ventréche de bonite « 1 ceuf dur « Huile 
dolive « Sel 

¢ Porter une casserole remplie d’eau salée et une pincée de bicarbonate a 
ébullition, et ajouter les asperges. Faire cuire a feu moyen pendant 2 minutes. 
Retirer et réserver. « Nettoyer les moules et les faire ouvrir a la vapeur 
pendant 2 minutes. Les retirer, décoquiller et hacher trés finement. Réserver. 
+ Emietter la ventréche de bonite, ajouter les moules et le saumon coupé en 
petits dés et mélanger. Ajouter l’ceuf dur haché trés finement. Bien mélanger, 
assaisonner et ajouter un peu d’huile d’olive. « Remplir les tartelettes avec la 
préparation et déposer une pointe d’asperge par-dessus. 


Tortchen mit Thunfisch, Miesmuscheln und gruinem 
Spargel 

12 diinne, salzige Tértchen « 12 griine Spargelspitzen « 1 Scheibe 
Raucherlachs « 2 kg. Miesmuscheln « 250 gr. Thunfischbauchfleisch « 1 


hartgekochtes Ei « Oliven6l « Salz 
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+ Den Spargel in einen Topf mit reichlich kochendem Salzwasser und 

einer Prise Bikarbonat geben. Zwei Minuten lang bei mittlerer Hitze 

kochen lassen. Herausnehmen und beiseite stellen. « Die Miesmuscheln 
waschen und zwei Minuten lang in Wasserdampf geben, damit sie sich 
6ffnen. Herausnehmen, schalen und fein hacken. Beiseite stellen. » Das 
Thunfischbauchfleisch zerlegen und mit den Miesmuscheln und dem in sehr 
kleine Wiirfel geschnittenen Lachs mischen. Das sehr fein gehackte gekochte 
Ei hinzufiigen. Gut mischen, wiirzen und einen Schuss Olivenél zugiefen. « 
Die Tértchen mit der Masse fiillen und eine Spargelspitze darauf legen. 


BonoBaH c TYHIOM, MUAMAMNM 3eJIeHOn 
cnap»keu 

12 TOHKMX CONeHBIX BONOBAaHA « 12 BepxylmeK 3eNeHON cnapxKuH ¢ | 
JOMTHK KOMMeHOFO Jococa » 4 Kr MupuH + 250 r OptomiKa TyHIa « | 
BapeHoe AMO * OMBKOBOe MacsIO * Comb 

¢ B KOBUIMK 3aUTb JOCTATOUHOE KOMUECTBO BOI hI, MOCOMMTh U 
qoOaBuTb WenoTKy cogs. Jopecru qo KUMeCHUA MH WOOAaBUTb BeEpxylKU 
cnapxu. Baputb Ha cpef{HeM orHe B TeyeHNe 2-X MHHYT. CHATH C 

OrHA UM OTCTABUTh B CTOpOHY. * IIPOMBITb MUAUH MW MOfepxKaTb Ux Ha 2 
MMHYTHI, UTOOI pAaKOBUHbI OTKPbIIUCh. BbIHyYTb MACO MUJLUM MU MCIKO 
mope3aTb. OTcTaBuThb B CTOpoHy. » MemKo nope3aTb OprwollkKO TyHIa 
CMelUaTb C MUJ{MAMM HM JIOCOCeM, NOpe3aHHbIM Ha MaJICHbKHe KYOUKH. 
JloOaBuTb MeJIKO MOpesaHHoe BapeHoe AUMO. Bce xopouio cMemaTb, 
o0OaBUTb HEMHOLO OJIMBKOBOLO Maca. « 3anoHUTb BOJOBAHBI 
CMECBIO H BbIJIOKUTbL CBEPXy BEPXYIIKy CapxU. 
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Tartaleta de champifiones, ajetes y 
jamon serrano 


Mushroom, Green Garlic and Serrano 
Ham Tartlets 


| 4savoury tartlets » 4 cloves green garlic + 1 onion 


« 250 gr. mushrooms « 150 gr. Serrano ham « | tsp. 
chopped parsley « Olive oil « Salt 

« Wash the mushrooms, removing the stalks. Dice finely. Put to one side. « 
Cut the Serrano ham into small cubes. Put to one side. « Sauté the finely- 
chopped green garlic and onion in a frying pan with a little oil. Leave to cook 
for 2 minutes. Add the mushrooms. Fry lightly and, when they start to brown, 
add the ham, stir well and leave to cook for two minutes. « Fill the tartlets 
with the mixture. Serve hot. 


Tartelette aux champignons, a l’ail tendre et au jambon 
Serrano 

4 tartelettes salées « 4 ails tendres « | oignon « 250 gr. de champignons « 150 
gr. de jambon serrano « | cuillerée a café de persil haché ¢ Huile d’olive « Sel 
« Nettoyer les champignons et couper les queues. Couper en tout petits dés. 
Réserver. » Couper le jambon serrano en petits dés. Réserver. + Dans une 
poéle avec un peu d’huile d’olive, faire sauter l’ail tendre et l’oignon finement 
émincés. Laisser mijoter pendant 2 minutes. Ajouter les champignons. Les 
faire revenir et une fois qu’ils commencent a dorer, ajouter le jambon, bien 
remuer et laisser cuire pendant 2 minutes. » Remplir les tartelettes avec la 
préparation. Servir chaud. 


Tortchen mit Champignons, Ackerknoblauch und Iberischer 
Schinken 

4 salzige Tértchen « 4 Ackerknoblauchstangen « 1 Zwiebel » 
150 gr. iberischer Schinken « 1 TL gehackte Petersilie + 


250 gr. 
Champignons » 
Olivenél « Salz 
» Die Champignons waschen und die Stiele abschneiden. In sehr kleine 
Wiirfel schneiden. Beiseite stellen. « Den Serranoschinken wiirfeln. Beiseite 
stellen. » Den Ackerknoblauch und die Zwiebel kleinschneiden und in einer 
Pfanne mit etwas Ol sautieren. Zwei Minuten lang diinsten lassen. Die 
Champignons dazugeben. Anbraten, bis sie Farbe annehmen, den Schinken 
hinzufiigen, gut umriihren und zwei Minuten lang braten lassen. + Die 
Tértchen mit der Mischung fiillen. Hei servieren. 


BosoBaH c WaMIMMHbOHaMH, MOJIO{bIM 
YeCHOKOM HU BeTUMHOU CeppaHo 

4 conenpix BomoBaHa » 4 MOMOMbIX TecHOUKA « 1 NyKoBUIa » 2507 
MaMmuHBoHos + 150 r Berunabt Ceppano « 1 Kop. HOxKKa pyOeHHON 
HeTpyUiku ¢ ONMBKOBOE MaCJIO « Cols 


* TlombiTs M MOUNCTHTS WAMMMHEOHEL, yasuTb HOxKy. LlopesaTp 
MCJIKAMM KyCOUKaMH. OrcTaBuTs B CTOpoHy. « IlopesaTb BeTunHy 
Ceppano kBajjpaTukaMu. OTcTaBuTh B cTopoHy. « B cKoBopoye 

C HEOONbINMM KONM4ECTBOM Macsa OO2*KAPUTb YECHOK HW MeJIKO 
nopesaHHbin yk. IlorymmuTs ux oKosIO 2-x Munyv. JloOapurh 
IaMIMMHBOWBI. 7KapuTh JO TeX Op, WOKa OHM HE HOMCHALOT BET, 
OOaBUTb OKOPOK, MepeMelaTb HM MOTYWIUTh B TeYeHMe 2-x MUHYT. 
+ ZanONHUTS BOMOBAHI NOAPOTOBeCHHOM CMecbW. IlogapaTh 
rOpaAUUM. 
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Tartaleta de champinones, 
langostinos y queso manchego 


Mushroom, King Prawn and Manchego 
Cheese Tartlet 


4 tartlets 


gr. Manchego cheese s 


¢ 4 king prawns « 50 gr. mushrooms « 75 
75 ml. Txakoli wine e 75 ml. 


1 clove of garlic « Virgin olive oil « Salt 


cream ¢ 15 gr. butter » 


¢ Wash the mushrooms and remove the stalks. Chop finely and put to one 
side. » Peel the king prawns and cut into small slices. Put to one side. + Sauté 
the mushrooms, seasoned to taste, and garlic in butter in a frying pan over 

a medium heat. When they start to brown add the Txakoli wine and bring to 
the boil. When the liquid has almost evaporated add the cream and, while 
stirring, the king prawns. Leave to boil for a couple of minutes. + Pour the 
filling into the tartlets, grate the Manchego Cheese on top and grill in the 
oven until the cheese turns crisp and golden. Serve hot. 
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Tartelette de champignons, crevettes et fromage 
Manchego 


4 tartelettes ¢ 4 grosses crevettes » 50 gr. de champignons « 75 gr. de fromage 
Manchego « 75 ml. de Chacoli ¢ 75 ml. de créme au lait ¢ 15 gr. de beurre « | 
gousse d’ail « Huile d’olive vierge « Sel 

¢ Nettoyer les champignons et couper les queues. Hacher finement et réserver. 
¢ Décortiquer les crevettes et les couper en tout petits morceaux. Réserver. 

+ Faire sauter les champignons assaisonnés et l’ail dans le beurre, dans une 
poéle a feu moyen. Une fois dorés, ajouter le Chacoli et porter a ébullition. 
Une fois le liquide quasiment évaporé, verser la créme au lait et ajouter 

les crevettes en remuant. Laisser mijoter quelques minutes. « Remplir les 
tartelettes avec la farce, raper le fromage Manchego par-dessus et les faire 
gratiner au four jusqu’a ce que le fromage soit bien doré et croustillant. Servir 
chaud. 


Tortchen mit Champignons, Langustinen und Manchego 


4 Tértchen « 4 Langustinen » 50 gr. Champignons « 75 gr. Manchego-Kase 
¢ 75 ml. Txakoli » 75 ml. Rahm » 15 gr. Butter « | Knoblauchzehe 
Olivend6l ¢ Salz 


¢ Natives 


« Die Champignons waschen und die Stiele abschneiden. Fein hacken 

und beiseite stellen. « Die Langustinen schalen und in sehr kleine Stticke 
schneiden. Beiseite stellen. ¢ Die nach Geschmack gewiirzten Champignons, 
den Knoblauch und die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze sautieren. 
Wenn sie angebraunt sind, den Txakoli (baskischer Wein) zugiefien und zum 
Kochen bringen. Wenn die Fliissigkeit fast verdampft ist, den Rahm und 
danach unter standigem Riihren die Langustinen zugeben. Zwei Minuten lang 
kochen lassen. « Die Fiillung in die Tértchen geben, Manchego dariiberreiben 
und im Backofen gratinieren, bis der Kase goldbraun und knusprig ist. HeiB 
servieren. 


Bomopaubl Cc MaMmMAHbOHAMY, TUPPOBbIMU 
KpeBeTKaMY UW JIaMaHUICKUM ChIDOM 

4 BomoBaHa « 4 ruraHTCKUX KpeBeTKH « 50 Fr WiaMNMHBOHOB « 75 

r JIAMAHYCKOLO CbIpa * 75 MJ BHHa Uakoun ¢ 75 MI cuMBOK « 1S Pr 
CJIMBOUHOLO Maciia » | 3y6unK UeCcHOKa « OnUBKOBOe Maco * Coslb 
¢ IIpoMbiTb WaMMMHbOHBI HM yqasuTb HOKKU. MenKo nope3arTsb 
OTCTABUTh B CTOPOHY. * OUNCTUTb KpeBeTKH UM MEJIKO MOpe3are. 
OrcrTaBuTs B cTropoRy. « B CKOBOpOsy BbINOKUTh CIMBOUHOe MacsO 
YW MOfKapUuTb WaMMMHBbOHBI HM YECHOK Ha CpefHEM OFHE, NOCOMB 10 
Bkycy. Koryja OHM IpHoOpeTyT 300THCTHIN UBT, BbIMUTb CUMBKU 
MU, MOCTOAHHO NOMelUMBad, JOOABUTH KpeBeTKu. IloBapuTs apy 
MHHYT. * SanOHUTb BOOBAHbI IPHPOTOBAeCHHOM CMECbwO H MOCbINATb 
cBepxy T€pTbIM JIaMaHUCKMM CBIPOM. Satieub B AYXOBKe PpusIb JO 
30JIOTHCTON, XpycTaujeH KOpouKn. » [loqaBaTb ropauuM. 
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je Tartaleta de ensaladilla rusa 


15 g etc 


I=? 


_ Russian Salad Tartlet 


4 tartlets » Russian salad + 2 cherry tomatoes « 4 
carrot 


¢ Prepare the salad according to the recipe for 
Russian salad. (>295)e Fill the tartlets with the 
salad and garnish with half a cherry tomato and a little grated carrot. 


Tartelette de salade russe 
4 tartelettes « Salade russe « 2 tomates cerises « 4 carotte 


+ Préparer la salade russe comme indiqué dans la recette Salade russe. (>296) 
¢ Garnir les tartelettes avec la salade russe. Mettre une demi tomate cerise et 
un peu de carotte rapée par-dessus. 


Tortchen mit Kartoffelsalat 


4 Tértchen + Kartoffelsalat « 2 Cherrytomaten + % MoGhre 


+ Den Kartoffelsalat nach dem Rezept Tellerchen mit Kartoffelsalat 
zubereiten. (>296) « Die Tértchen mit dem Kartoffelsalat fiillen und mit einer 
halben Cherrytomate und geriebener Méhre bedecken. 


| 


BosropaH C PYCCKUM CajlIaTOM 

4 BomoBaHa + PyccKut canat + 2 noMuyOpa Yeppu + 4 MOpKOBKH 

+ [I[purorosuTs casaT mo peyenty TapemouKa c pyccKuM camaToM. 
(>296) + 3anoHUTb BOMOBAaHbI CaaTOM, BbIJIOKUTH CBEPKYy 
NOMOBMHKY NOMUOpa YeppH HM HEMHOTLO TepTOM MOPKOBH. 
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Galleta crujiente de verduras con foie caramelizado 


Crunchy Vegetable Biscuit with Caramelised Foie Gras 


4 pre-prepared sheets of shortcrust pastry * 400 gr. foie grasvl aubergine « | 
green pepper « | cardoon + 4 white asparagus tips « | onion « 300 gr. brown 
sugar « Olive oil « Salt « Coarse salt 

¢ Peel the cardoon, onion and aubergine and wash and de-seed the green 
pepper. « Sauté the finely-chopped lightly-seasoned vegetables in a frying pan 
with hot oil. Put to one side. » Caramelise the foie gras with the brown sugar. 
Melt with a cook’s blowtorch. « Place the vegetables on top of the pastry 
cut-outs, adding an asparagus tip and the caramelised foie gras. Oven-bake 
the pastry for 5 minutes at 180°C. Season the foie gras before serving with a 
pinch of coarse salt. Serve hot. 


Galette croustillante de Iegumes au foie gras caramélise 

4 pates feuilletées cuites et étalées + 400 gr. de foie gras + 1 aubergine « | 
poivron vert « | cardon « 4 pointes d’asperges blanches « | oignon 300 gr. de 
sucre roux « Huile d’olive » Sel « Gros sel 

+ Eplucher le cardon, l’oignon, l’aubergine, puis nettoyer et épépiner le 
poivron vert. » Pocher les légumes hachés finement dans une poéle avec de 
Vhuile chaude et assaisonner légérement. Réserver. » Caraméliser le foie gras 
avec de la cassonade. La faire fondre a l’aide d’un chalumeau. + Disposer les 
légumes sur chaque pate feuilletée, en posant une pointe d’asperge et le foie 
caramélisé par-dessus. Mettre les pates feuilletées au four pendant 5 minutes 
a 180 °C. Avant de servir, assaisonner le foie avec une pincée de gros sel. 


Servir chaud. 


Knusprige Gemusepastete mit karamellisierter Foie gras 


4 vorgebackene, gepresste Blatterteigpasteten » 400 gr. Foie gras » | 
Aubergine « | griine Paprika + | Karde + 4 weiffe Spargelspitzen « | Zwiebel « 
300 gr. brauner Zucker + Olivenél « Salz « Grobes Salz 


+ Die Karde, die Zwiebel und die Aubergine schalen und die griine Paprika 
waschen und entkernen. « Das fein gehackte und leicht gewiirzte Gemiise 
in einer Pfanne mit heiBem Ol anbraten. Beiseite stellen. + Die Foie gras mit 
dem braunen Zucker mit einem Brenner karamellisieren. » Das Gemiise in 
die Pasteten fiillen und eine Spargelspitze und die karamellisierte Foie gras 
darauf legen. Die Pasteten 5 Minuten lang bei 180 °C backen. Die Foie gras 
vor dem Servieren mit einer Prise grobem Salz wiirzen. Hei8 servieren. 


XpycTawjee ICuecHbe U3 OBOINeM ut 
KapaMeCJIC3UpOBaHHOLro cpya rpa 

4 cnouku « 400 rdyarpa« | OaknaxkaH « 1 3eneHBIM Nepel + | Kapqou 
(ucnaHKu apTHWoOK) « 4 BepxyWiku Oenou cnapxu « | nyKoBuia « 300 
lr KOPHUHEBOLO Caxapa ¢ OnMBKOBOe MacnoO ° Cob « KpynHaa comb 

¢ OUNCTUTH KapyOH, JyK U OakaxaH. OUNCTUTS 3eeHbIM Mepell 

WU yaUTb ceMeyKH. ° B cKOBOpose B rOpAyeM Macsie OOKapUTh 
MeJIKO NOpe3aHHble OBOLIU, ClerKa NOCOMUTb. OTCTABUTh B 
cTopouy. *- KapamMemu3uposathb cya rpa Ip NOMOLIM KOpH4HEBOTO 
caxapa. PacTomuTb c NOMOMbIO KYXOHHOPO ra30Boro OOxKUraTeIA. 

¢ BEINOXKUT OBOMM MOBeEpX KAXKOU CNONUKU. CBepxy BbIMOXKUTh 
BePXYIKY CllapxKU UW KapaMeJIM3MpOBaHHOe (pya rpa. Saneub B 
nyxopke upu 180°C B reuenne 5-u MunytT. Ilepey Tem Kak NoyaBaTh, 
cylerKa MOCONMTh cya rpa KpymHon combo. [logapaTb ropauun. 


LAI VDIDAIG VC LOY Ty TA 

A AES (THIRD HOD) 48° TaTT7 400 g - Hf If) - E—w> 
Gis) Ll « DUEY Ife ¢ ROA RPT AADHA (Goma) 478 « 
Eiax 1fG - Beye 300 ¢ - AV—TaAqy - te. KAO 

© FIVE tak, MTORR, E-—vV lati Ce eS, e FFARY 
(CHHAAAL, MIDS < Wor REO, HE<HEEHRS. oe 7S FEA, BB 

WHE CTD ATT FRAT AY —2 (BRAS) TA, oe PSF AEMITHROWOE 

DERE, TANTHALTATTIFIONF AY -CREDOEIEKS, 18088 

DAT COAMBE<. RAAB RICKER DEBT ATT AIOE 


bt, WDVdObICV TCE, 
ania 


SKE BE « 40050 ROEM « 1S © EARL PHISH] « AALS E 
sis fh. + 30 oe « HeCMaTH « Hh» KAHL 

+ FL RISE Bi], PERMA, HLA APRA. te AR TE. « AURA 
YH, WA BSE, UO ER, KOA. « FULL HE, SICH ey 
So + ESIC E Nhe Ht p Fa PSSA AGRE. FE a GEA 180° C 548 
Hees ath, AH at tHE. WIR. 
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" Tartaleta de setas con jamon ibérico 


Mushroom and Iberian Ham Tartlet 


4 tartlets « 100 gr. seasonal mushrooms « 50 gr. 
Iberian ham, finely diced « 4 clove of garlic, 
chopped « | tsp. chopped parsley « Virgin olive oil 
+ Salt 


« Wash the mushrooms, slice and season. + Sauté over a high heat in a frying 
pan with plenty of olive oil for a few minutes until they start to brown. Put 
to one side. « Fry the garlic and ham in a frying pan on a medium heat and, 
when they start to brown, add the mushrooms, mix well and add salt. « Fill 
the tartlets with the seasonal mushrooms and ham. Serve at once, sprinkling 
with chopped parsley. 


Tartelette de champignons au jambon ibérique 


4 tartelettes » 100 gr. de champignons de saison « 50 gr. de jambon ibérique 
coupé en petits dés « 2 gousse d’ail émincée « | cuillerée a café de persil 
haché « Huile d’olive vierge « Sel 

« Nettoyer les champignons, les couper en lamelles et assaisonner. « 

Dans une poéle avec beaucoup d’huile d’olive trés chaude, faire sauter les 
champignons a feu vif, jusqu’a ce quils soient dorés. Réserver. + Faire 
revenir l’ail et le jambon dans une poéle a feu moyen jusqu’a ce qu’ils soient 
dorés. Puis ajouter les champignons, bien mélanger et saler si nécessaire. « 
Remplir les tartelettes avec les champignons de saison et le jambon. Servir 


immédiatement, en saupoudrant de persil haché. 


Tortchen mit Pilzen und iberischem Schinken 


4 Tortchen + 100 gr. Pilze der Saison « 50 gr. gewiirfelter iberischer Schinken 
2 gehackte Knoblauchzehe « 1 TL gehackte Petersilie » Natives Olivendl « 
Salz 

« Die Pilze waschen, in Scheiben schneiden und wiirzen. « Die Pilze 

einige Minuten lang in einer Pfanne mit reichlich Olivendl bei groBer 

Hitze sautieren, bis sie Farbe annehmen. Beiseite stellen. * Knoblauch und 
Schinken bei mittlerer Hitze in einer Pfanne anbraten, und sobald sie Farbe 
annehmen, die Pilze dazugeben, gut mischen und mit Salz abschmecken. « 
Die Tértchen mit den Pilzen der Saison und dem Schinken fiillen. Sofort die 
gehackte Petersilie dariiberstreuen und servieren. 


BomospaH c rpuOamu 4 BeTuMHOU M6epuKo 

4 ponopana ¢ 100 r rpuOos « 50 r Beruuubl MOepuko, nopesaHHon 
MaJICHBKAMU KYOUKaMH « 2 3yOUuKa YECHOKA, MEKO ToOpesath » | 
KO. JIOKKa MEJIKO NOpyOeHHOU NETPyWIKH * OHBKOBOE MAaCIIO « 
Conb 
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- BIMBITS PpHOBI, WOpesaTb Ha WaCTHHbI U MOCOMMTS. « Ha cHIbHOM 
OTHE VB OOJIBUIOM KOUM4ECTBE Macila HOAKApUBATh rpHOb! B TeYeHue 
H€CKOJIBKUX MHHYT, JO TeX NOP WOKa OHM He HAYHYT 3OJOTHTCA. 
OrcraBuTsb B cropoHy. « B cKoBoposle OO%KapUThb YECHOK HM BETIMHY 
VM6epnko na cpeqqHeM OFHe, KOr{a OHM MOMCHAIOT BET, JOOABUTb 
rpuObl, NepeMellaTh HU MIpOBeEpUTh KOMMUYECTBO COMM. ¢ ZanOUHUTb 
BOJIOBAHBI MpHrOTOBJeHHON cMecbio. IlocbinaTb NeTpyWIKON u 
HeMeJJICHHO MOaBaTb. 


¥ 
Bentet{AVADAwvh 
BUR Atfl « BRIDE 100 g e7EY {RV a (AWORWY) 50 g ole 
PHESDENPIDND. SANG TED eae 
AYU Tay «te 


EHR ENUUCUCHMOICT A. HAIRS 0 © DIAN IB KICIS CH 
Y—PAA VRB DIO VY CAL EICHEE DDS ECWHSHo« (OATES 
LAINE HAICIITET FAINY CD, BOWCEHSBRMA, KE 
ES CHa CIR HA Doe RIV bh iCHHO. PSU DALAM O® EDSRMSEL 
Gans Sve CEU ViifeKo 


Fw HB Ie OH 

ATMS GF + 10058 PUB A HE a « SOLAR KART © SEAMED am AR + 1// SET A HE 
AR « RCH « aah 

ETS, DINO, Hh. « FER BCE AY OT, FEEL 
TH, BAAS 5 Jat A oe UK ID KAR AUK HR, SF PASSE RTA a, Bib 
PEL) Jea HN. « TID IE IR a A RB TE I OL, i DE SR AV 


* Tartaleta de roquefort y 
champifones al horno 


Oven-Baked Mushroom and Roquefort 
Tartlet 


4 tartlets » 150 gr. Roquefort cheese + 250 gr. 


mushrooms 50 gr. butter « | tbsp. single cream « % 


lemon « Salt « Pepper 


« Wash the mushrooms, removing the stalks, slice, season and sprinkle with 
lemon juice. Sauté over a low heat with the butter. « Fill the tartlets with a 
little cheese mixed with the cream, cover with the mushrooms and grill in the 
oven. Serve hot. 


Tartelette gratinée au roquefort et aux champignons 

4 tartelettes » 150 gr. de roquefort + 250 gr. de champignons + 50 gr. de beurre 
« | cuillerée a soupe de creme fraiche liquide + % citron « Sel « Poivre 

+ Laver les champignons, enlever les pieds, les couper en lamelles, 


assaisonner et arroser de jus de citron. « Les faire sauter a feu doux avec le 
beurre. Servir chaud. 


Tortchen mit Roquefort und Champignons aus dem Ofen 


4 Tortchen + 150 gr. Roquefort » 250 gr. Champignons « 50 gr. Butter « 1 EL 
Sahne + 4 Zitrone « Salz « Pfeffer 


+ Die Champignons putzen, entstielen, in Scheiben schneiden und mit 
Zitronensaft betraufeln. In Butter bei schwacher Hitze sautieren. e Den Kase 
mit der Sahne vermischen, die Tortchen damit fiillen, mit Champignons 
bedecken und im Backofen gratinieren. Hei servieren. 


BowopaH Cc CbIPOM Pokdop u WlaMNwHBOHaMU 

4 ponopana « 150 r cbipa Poxdbop « 250 r miammMnBoHos « 50 r 
CIMBOUHOPO Maciia « | CT. 10% Ka KAAKUX CAMBOK « 4 1HMOHA * Costh e 
MonorTpiit mepey 

- BaIMbITb WaMMMHBOHBI, yaIUTb HOXKy UM MOpesaTb JOMTUKAaMH, 
MOCOJIMTb HM MOMe€PUUTh, MOMUTb JIMMOHHBIM COKOM. OOxKapuTh 

Ha ME/\JICHHOM OFHE B CJIMBOUHOM Mace. * 3anOHUTb BOMOBAaHbI 
HeOOJIbINMM KOJIMYECTBOM CbIpa, CMEIMaHHOFO CO CIMBKaMH, 
BbIJIOKUTb WaMMMHbOHSI UM 3aleyb B yxoBKe. [loqaBaTb ropauuM. 


By7IA-W FAK bv ya AOA 


Pee iA A IDOLE eyes 250 @ 2 DN 
Z— 50 g -E7U—N KRAUL - ey Sie tee CUED 


Vy Yas AILBREEE OCI YIICL, MOLLILTL EVER 
a7 2 —-CHK CID S, BAYT 7A ALE AGED 
DEANVNCHD, EDbovy yah, AT CHRAMEBES 
IDV BIZV ERK 


Te WT Fe a ett 

aH BES » 1508 ES TAIN 
Wy « ETAT Hee « ahh « HAL 
ETS, ZRF, INT, AME AUOAIL, I_LAT BET. ALi Vk 
Wr. TEMS BEE LAUD YEOMAN, Hi LEAS MAAS. BIN 
ai. 


250U PRUE « SORE EAI © 1a) EU IA 


Tartaleta de gambas 


Shrimp Tartlet 

4 tartlets » 50 gr. small shrimps « 5 tbsp. mayonnaise « 3 tbsp. ketchup » 
Perrins sauce 

+ Peel the raw shrimps and mix in a bowl with the mayonnaise, ketchup and a 
dash of Perrins sauce. « Fill the tartlets with the mixture and bake in the oven 
at a high temperature for 10 minutes or until browned. Serve hot. 


Tartelette aux crevettes 
4 tartelettes « 50 gr. de petites crevettes * 5 cuillerées 4 soupe de mayonnaise 


¢ 3 cuillerées A soupe de ketchup » Sauce Perrins 


¢ Décortiquer les crevettes crues et les mélanger dans un bol avec la 
mayonnaise, le ketchup et un filet de sauce Perrins. + Garnir les tartelettes 
avec la préparation et les mettre au four a haute température pendant 10 
minutes ou jusqu’a ce qu’elles soient dorées. Servir chaud. 


Garnelentortchen 


4 Tortchen « 50 gr. kleine Garnelen » 5 EL Mayonnaise « 3 EL Ketchup « 
Worcestersauce 


« Die rohen Garnelen schalen und in einer Schiissel mit der Mayonnaise, dem 
Ketchup und einem Schuss Worcestersauce mischen. » Die Tortchen mit der 

Mischung fiillen und im Backofen bei starker Hitze zehn Minuten lang (oder 
bis sie anbraunen) backen. Heif servieren. 


BowoBaH C KpeBeTKaMu 

4 poslopana ¢ 50 r MEJIKHX KPeBeTOK « 5 CT. JIOKEK MAHOHE3a « 3 CT. 
JIOKKH KeTuyna « BopuecrepcKun coyc 

¢ OUNCTUTH ChIPbl€ KPEBETKH UW CMeLIaTb C MAMOHE3OM, KeTUYNOM 

WM HECKOJIBKMMH KalluamMu BopyectepcKoro coyca. » 3anowHUTh 
BOJIOBAHbI IPpHrOTOBJICHHOM CMECbIO H 3alleKaTb B [YXOBKe IIpu 
BbICOKOM TeMHepatype B TeyeHue 10-4 MUMHYT, JO 300TUCTOTO WBeTA. 
IloqaBaTb ropauuM. 


ZEDAVh 

Av Aff] eye 50 g - vaR-K 
es ey SSK 

EDL EDEHATVYT, RU OV ERR, FFT VR YY KH 
MD EYBAE A, « FOV ICED TC, HRAKOA—T vy CLD, CABIFSEC 
BES. i DWI BICV ERK. 

HM GF 

ATE BES « SOFLER « SISSY ALG « TASER TIN ee » (A es 

Sa Beer, bee. Bae AOR EES.- HEA Wel 
MAGEE, Fost, B/G fe. BARA. 
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Tartaleta de salmon con aguacate de eneldo 


Salmon Tartlet with Avocado and Dill 

4 tartlets » 350 gr. fresh salmon » 2 avocados « 2 small gherkins « | ripe 
tomato « 1 onion + | tbsp. capers « | boiled egg + 2 tbsp. lemon juice « | tbsp. 
soy sauce « | tsp. dill Salt « Virgin olive oil 

« Mix the salmon sliced into small pieces in a bowl with 2 chopped onion, the 
capers, the boiled egg grated, the finely-sliced gherkins, a spoonful of lemon 
juice and soy sauce. Season and add a dash of oil. Marinate in the fridge for 

3 hours. « Peel the avocados, remove the stone, mash the flesh and mix with 
the finely-chopped and de-seeded tomato, 2 very finely-chopped onion and | 


25 


spoonful of lemon juice. Fill the base of the tartlet with the mashed avocado 
mixture and then the salmon that we have marinated. « Sprinkle a little dill 
over the top. 


Tartelette de saumon et d’avocat a l’aneth 


4 tartelettes « 350 gr. de saumon frais « 2 avocats + 2 petits cornichons 
1 tomate mtre + 1 oignon « | cuillerée 4 soupe de capres + 1 ceuf dur « 2 
cuillerées a soupe de jus de citron « | cuillerée a soupe de sauce soja « | 
cuillerée a café d’aneth « Sel ¢ Huile d’olive vierge 

« Dans un bol, mélanger le saumon finement coupé, 2 oignon haché, les 
capres, l’ceuf rapé, les cornichons coupés en fines rondelles, une cuillerée de 
jus de citron et la sauce soja. Assaisonner et arroser d’un peu d’huile. Laisser 
maceérer au réfrigérateur pendant 3 heures. « Peler les avocats, enlever le 
noyau, les écraser et mélanger avec la tomate finement hachée et égrainée, le 
’4 oignon finement émincé et une cuillerée de jus de citron. » Garnir la base 
de la tartelette avec la creme d’avocat et mettre le saumon macéré par-dessus. 
Saupoudrer d’un peu d’aneth. 


Tortchen mit Lachs und Avocado an Dill 


4 Tortchen « 350 gr. frischer Lachs « 2 Avocados « 2 kleine Gewiirzgurken « | 
reife Totmate « | Zwiebel « 1 EL Kapern « 1 gekochtes Ei » 2 EL Zitronensaf « 


1 EL Sojasauce + 1 TL Dill « Salz » Natives Olivenél 


« Den in kleine Stiicke geschnittenen Lachs, eine halbe gehackte Zwiebel, 

die Kapern, das geriebene Ei, die in Scheiben geschnittenen Gewtirzgurken, 
einen Loffel Zitronensaft und die Sojasauce in einer Schiissel mischen. 
Wiirzen und mit etwas Ol betraufeln. Drei Stunden lang im Kithlschrank 
ziehen lassen. « Die Avocados schilen, entsteinen, zerquetschen und mit 

der fein gehackten, entkernten Tomate, einer halben sehr fein gehackten 
Zwiebel und einem L6ffel Zitronensaft vermischen. « Die Tértchen mit der 
Avocadocreme fiillen und den marinierten Lachs darauf legen. Mit etwas Dill 
bestreuen. 


BowoBaHbI H3 JIOCOCA U aBOKajlO C YKPOIIOM 

4 pomospana « 350 r cBexero mococa « 2 aBOKajlo » 2 MasJIeHbKUX 
COICHBIX OrypuuKa ¢ | cnembIH MOMupop « | AyKOBHIA + | cT. HOKKa 
Katllepcos « | BapeHoe AMO « 2 CT. NOXAKKH JIMMOHHOLO COKa « | CT. 

OK Ka COeBOTO Coyca « | Kod. NO*KKa yKpona + Comb ¢ ONHBKOBOE 
MacJIO 

- B MucKe CMelmlaTb JIOCOCcb, MOpesaHHbIM MaJIGHbKUMM KyCOUKaMH, 
MEJIKO IOpe3aHHbIH JIYK, Kallepcbl, TepToe AULO, OFypupl, 
mope3aHHble KLpyXKOUKAaMH, OHY JIOKKY JIMMOHHOTLO COKa H COeBbIM 
coyc. IloconuTsb u NONMTb HEOONbIIMM KOMMYECTBOM Macia. 
OcraBuTb B XOJIOMMJIbHUKe Ha 3 daca. * OUNCTUT aBOKAaAO, BbIHYTb 
KOCTh, CMe€INaTb MAKOTh aBOKafO C MEJIKO NOpe3aHHbIMH NOMUAOpaMu 
60e3 CEMeUeK, MEJIKO MOpe3aHHbIM JIYKOM MH OHO JOXKKOM JIMMOHHOTO 
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coKa. ¢ BbIJIOKUTh Ha JJHO BOJIOBAHA CMECh C ABOKAaj{O HU CBEpxy 
BbIJIOKUTH CMeCb C WOcoceM. IlocbinaTb YKPOnNOM. 


Y-EVET ARH ROR 
2Mll « S=KHWIYOETNA 


Zip Affl «4244 350 ge TRAK 
QA KEBARS RO OL e Eta 1fh 7 OKA oC 
1H evit KAU2Z - LED KAUIL -FyW WSaUi =k 


aN So Ae 

o ROR PSS MoKy— EY BUA OEE HAD TVS—-PB 
ALICD CIN, THX OI RID VOITLEDD, VEVIHKAUL, LEDOE 
IAEA, Hae C AY TAA NVEDRAMNA, ARUIT SIFTERS. 8 TF 
RH RORY CHELY, OBL, BEE STAUABDICLERV RE, 
ACAD OIC LE EME AD, VEVEHKAUCIL EDS, - FVEIZ, EF 
PT RA ROPER DEDIEIRAN, ENDSY—EVYEANS, EDSF 
ANVED RST, 
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CAZUELITAS 
Stews 


Ramequins 


Schmortépfchen 
KactTprouibKu 
AALY —# (/\v$4) 
win 


Cazuelita de albondigas de carne 


Meatballs 


250 gr. minced pork « 250 gr. minced beef + 2 
cloves garlic + 2 tbsp. breadcrumbs « 1 tbsp. 
chopped parsley » 2 eggs « 4 glass milk « 2 tbsp. 


flour « Salt « Pepper « Olive oil » For the sauce: 2 


carrots * 2 onions « 2 potatoes « 125 gr. peas « 2 cloves garlic » 6 dl. beef stock 


¢ | dl. white wine 


« Mix the meat, bread, beaten eggs, garlic very finely chopped, parsley and 
milk in a bowl. Season. « Marinate for 30 minutes. Shape the meatballs, roll 
them in flour and fry lightly with a little oil in a frying pan. Put to one side. 

+ Lightly fry the finely-chopped onion and sliced carrots in a frying pan. 
Once browned, add two finely-chopped garlic cloves and the wine. When 

it reduces, add the stock and boil for 15 minutes. Remove from heat and 
pass through a chinois. « Fry the potatoes in small cubes. « Put the sauce, 
meatballs and potatoes in a clay casserole dish and heat at a low temperature 
for a couple of minutes. Serve in individual bowls. 


Boulettes de viande 


250 gr. de viande de porc hachée « 250 gr. de viande de boeuf hachée + 2 gousses 


dail « 2 cuillerées 4 soupe de panure « | cuillerée a soupe de persil haché + 

2 ceufs - 4 verre de lait ¢ 2 cuillerées a soupe de farine « Sel + Poivre + Huile 
dolive + Pour la sauce: 2 carottes + 2 oignons » 2 pommes de terre + 125 gr. de 
petits pois e 2 gousses d’ail « 6 dl. de bouillon de viande « 1 dl. de vin blanc 


- Dans un petit saladier, mélanger la viande, le pain, les ceufs battus, l’ail 
finement émincé, le persil et le lait. Assaisonner. Laisser mijoter pendant 
30 minutes. Former les boulettes, les passer dans la farine et les faire frire 
légérement dans une poéle avec un peu d’huile d’olive. Réserver. + Faire 
revenir l’oignon finement émincé et les carottes coupées en lamelles dans 
une poéle. Une fois le tout doré, ajouter l’ail émincé et le vin. Faire réduire, 


ajouter le bouillon et laisser mijoter pendant 15 minutes. Oter du feu et 
passer au chinois. « Faire frire les pommes de terre coupées en petits dés. « 
Dans une casserole en terre cuite, réunir la sauce, les boulettes, les pommes 
de terre, puis faire chauffer quelques minutes a feu doux. Servir dans des 
ramequins individuels. 


Schmortopfchen mit Fleischballchen 


250 gr. Schweinegehacktes + 250 gr. Rindergehacktes « 2 Knoblauchzehen 
«2 EL Paniermehl + 1 EL gehackte Petersilie « 2 Eier * % Glas Milch » 2 EL 
Mehl « Salz « Pfeffer » Olivenél « Fiir die Sauce: 2 Méhren e 2 Zwiebeln « 2 
Kartoffeln * 125 gr. Erbsen * 2 Knoblauchzehen + 600 ml Fleischbriihe + 100 
ml WeiBwein 

Fleisch, Paniermehl, geschlagene Eier, fein gehackten Knoblauch, 
Petersilie und Milch in einer Schiissel vermischen. 30 Minuten lang ziehen 
lassen. Die Fleischballchen formen, in Mehl walzen und in einer Pfanne 
mit wenig Ol leicht braten. Beiseite stellen. » Die fein gehackten Zwiebeln 
und die in Scheiben geschnittenen Mohren in einer Pfanne anbraten. Sobald 
sie angebraunt sind, die fein gehackten Knoblauchzehen und den Wein 
hinzugeben. Wenn es etwas einkocht ist, die Fleischbriihe zugeben und 15 
Minuten lang kochen lassen. Vom Feuer nehmen und durch ein Passiertuch 
streichen. « Die in kleine Wiirfel geschnittenen Kartoffeln braten. + Die 
Sauce, die Fleischballchen und die Kartoffeln in eine feuerfeste Tonschale 
geben und zwei Minuten bei schwacher Hitze erwarmen. In Einzelschalen 
servieren. 


KacTptoJibKa C MACHBIMU CppuKajlesbKaMu 

250 r cBuHoro capa ° 250 r roBsa>Kbero cbapuia « 2 3y64unNKa YeCHOKA 
¢ 2 CT. JOKKH XNeCOHON KPOWKH « | cr. WOKKAa MENKO MOpesaHHol 
MNeTPYWKH ¢ 2 AMMa « 4 crakaHa MONOKa « 2 CT. JOKKM MYKH ¢ Comb 

- Monorsmm nepey ¢ OmuBkoBoe Macio « [Iisa coyca: 2 MOpKOBKH « 2 
JIYKOBMUbI * 2 KapTrodmenuubl ¢ 125 r 3eneHoro ropomlkKa « 3yOunKa 
yecHoKa « 6 Jil MACHOrO Gy1bOHA « | AE Gemoro cyxoro BuHa 

+ CmMematTb 06a chapia, xeOHy!0 KPOMKY, B3ONTHIe AMMA, MeIKO 
HOpe3aHHbIM YECHOK, NeTpyWKy u MONOKO. IloconuTs u noMepuUTs. 
OcraBurb Ha 30 Mun. CchopmMupoBathb PpuKajesbKu, OOBANATS 

B MyKe Mf CJlerKa OO2*KapUTb B HEOOMSIIOM KOIMUECTBE Maca. 
OrcrTaBuThb B cropony. « B cKoBopoye OOK apuTb MeJIKO Nope3aHHblit 
JlyK MW MOPKOBb, Mope3aHHy!0 TOHKUMH JIOMTHKamMnu. Korya Bce 
IpuoOpereT 30NOTUCTHIM UBET, JOOABUTH [Ba MEIKO NOpe3saHHbIX 
3yO4nKa 4ecHOKa Ht BUHO. Korpa KOMMYECTBO KU[KOCTH YMCHbINUTCH 
BABOe, OOABUTh OYILOH U BApUTb B TedeHHe L5-u MUHYT. CHATE C 
OrHa U UponequrTs. ° [lope3saTb KapTode Nb Ha MAJICHbKUe JIOMTUKL 
Wu OOxKapuTb. « B rmuHAHYtO KACTPIOJILKY BbIMOXKUTL HEMHOLO Coyca, 
(bpukayerbKU, KapTodenb u 3asuTb OcTaBUIMMcA Coycom. IlopapuTs 
Ha Me]\JICHHOM OrHe HECKOJILKO MuBYT. [loqaBaTb B MHAUBUyaIbHbIX 
KOKOTHHIAX. 


277 


=— hI 

FROXAL 250 ¢ @4FUOXA 250 g -ICAIZ< at eB OK 
SUZ -2ZVORCADO KAC1 - SN Oe - 4H 4k WyT os) 
BR KSU2Q HM LULLED FY TA - Y—-AOMF: ICAL 
fy Os setax Qi. CeRW 81. PU—veE--A~ 125. * 
\CANEX 2a -A74SaY Gd «BAY idl 


eR IVIZOX A, 2°), EIS, BUA DY IZ LEIS AIK, 282, ELE 
AWCUBES, HOLEDUCRI0D MEAS, MOTHEMEILEE, FIA 
PAIRED LAW THES BEZIT SSF FAZRY CC ACA DVIICLEER 
RELIED VICLEICA CA EWDS, HEEBBOWTERSACAMYVICL 
ICAI EBIAYRINZS, DAV BD Aa EOK SAT AV EANT 
DHS, KPOBALTIER CPBVBEDSSSWIARITHY, 
(FB, HALT GEELCEOEER RICHES 1 FO FIV LG) (CY 

Re S| pee te ed SVK C2AMNEL MDS, HALY—F# 
(BAZIO-KBAOSOD) (CPIANCETS., 


Ces Oe 


250504 HALAS » 25052 FIA AR « 2H AiR e 21 iy 
‘03 ° ERRARWY « 218: set ott + Hf i 

2 FER + 2 Las 1255090 GA» DEK TR ° 600: ye Aye 100221 A al a 4 
- EAA. EB. FTAA. RAS ERAT RA, wits 


TW IF305) Fh. FEMALE AIK, IS EP KE. Ao « HE 
Kir BA DEA ait TE eb, la dT Re cas BY A PS eK a 
aS. a a A Aa, RES HE, FAs HE.» HEL 
UI BU ERIERN « FEM FAH CA IVES de. ASL. be, FR Ee 
T+, VAAN Lat Phe FED RTE) aE RA 


Cazuelita de almejas a la marinera 


Clams Mariniere 


1% kg. Clams « | onion « 2 cloves garlic, chopped 


1 dl. tomato sauce e | dl. brandy « | dl. sherry « | 


bay leaf + 1 tbsp. sweet paprika « | tbsp. chopped 


parsley « Olive oil « Salt 


+ Finely chop the onion, garlic and bay leaf. Fry lightly in a frying pan with 
a little olive oil. When they start to brown add the clams, sprinkle with the 
paprika and flambé with the brandy. Leave for a few seconds and then add 
the tomato sauce and sherry. Leave on a medium heat until the sauce reduces 
and the clams open. « Put the clams in individual bowls and serve them hot, 
sprinkling the chopped parsley on top. 


Palourdes mariniére 


1,5 kg. de palourdes « | oignon « 2 gousses d’ail hachées « 1 dl. de sauce 


tomate « | dl. de brandy « | dl. de xérés « | feuille de laurier + 1 cuillerée a 


soupe de paprika doux « | cuillerée a soupe de persil haché + Huile d’olive « 


Sel 
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¢ Hacher finement I’ail, l’oignon et le laurier. Faire dorer le tout dans une 
poéle avec un peu d’huile d’olive. Ajouter ensuite les palourdes, saupoudrer 
de paprika, puis les faire flamber avec le brandy. Laisser mijoter quelques 
secondes. Ajouter la sauce tomate et le xérés. Laisser cuire doucement 
jusqu’a ce que la sauce réduise et que les palourdes s’ouvrent. » Disposer 
les palourdes dans des ramequins individuels et servir bien chaud, en 
saupoudrant de persil haché. 


Schmortopfchen Venusmuscheln nach Seemannsart * 


1 %kg. Venusmuscheln « | Zwiebel « 2 gehackte Knoblauchzehen + 100 ml 
Tomatensauce « 100 ml Weinbrand « 100 ml Sherry « 1 Lorbeerblatt « 1 EL 
siier Paprika « | EL gehackte Petersilie « Olivendl + Salz 

¢ Die Zwiebel, den Knoblauch und das Lorbeerblatt fein hacken. Alles in 
einer Pfanne mit etwas Oliven6l anbraten. Wenn es Farbe annimmt, die 
Venusmuscheln hinzuftigen, Paprika dartiberstreuen und mit dem Weinbrand 
flambieren. Nach ein paar Sekunden die Tomatensauce und den Sherry 
dazugeben. Bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Sauce eingekocht ist 
und die Muscheln sich 6ffnen. » Die Muscheln in kleine Tonschalen fiillen, 
mit gehackter Petersilie bestreuen und sehr heifs servieren. 


KacrprosipKka M3 KJICMOB IO-MOPCKOMY 

1,5 kr Kmemos « | nyKoBuia » 2 3y6unKa FeECHOKAa e [I TOMaTHOrO 
coycae | 7 OpoHpu + 1 Am Xepeca « 
Claq{KOW WanpuKkyH « | cr. MO*KKa MEJIKO NOPe3aHHON NETPYLIKH « 


1 naBpoBbIn UCT + 1 cT. TO*KKa 


OnMBKOBOE MacuIO « Cob 

- MesKo nope3aTb JIyK, YECHOK H WaBpoBbIL AucrT. [lopxKapuTs Bce 

B HEOOJIBINOM KOJIMYECTBE OJIMBKOBOFO Macya. Korya yK U YeCHOK 
IOMCHAIOT IBET, JOOABUTL KJICMOB, MNOCbIMAaTb NalpuKOU HU BbIUTb 
OpSHAM, Tepes HECKOJIbKO CeKYH]| JOOaBUTb TOMATHbIM Coyc U Xepec. 
OctTaBUTb Ha Mej\JICHHOM OFHe JO TOPO MOMEHTA, MOKa KONMYECTBO 
coyca He YMe€HbINUTCA BABOe HM He OTKPOIOTCA KJIEMBI. * BEITOXKUTH 

B MHUBUYaIbHbIe KOKOTHUUBI U WOMaBaTb TOPAYMM, MOCHINAB 
neTpylikon. 
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Cazuelita de angulas al ajillo al 
estilo El Litri 


“El Litri” Garlic Eels 


400 gr. fresh eels « | chilli + 1 clove garlic « Olive 


oil 


+ Lightly fry the chilli and garlic in a clay casserole 
dish with a little oil. Before it browns add the eels and stir. Serve hot. 


Civelles a l’ail fagon « El Litri » 


400 gr. de civelles fraiches + | piment + | gousse d’ail + Huile d’olive 
+ Faire revenir l’ail et le piment dans une casserole en terre cuite avec un peu 
@huile. Avant qu’ils ne dorent, ajouter les civelles et les faire revenir en les 


retournant. Servir chaud. 


Schmortopf ,,E! Litri“ mit Glasaalen in Knoblauchol 


400 gr. frische Glasaale « 1 Peperoni» 1 Knoblauchzehe + Olivendl 
+ Die Peperoni und den Knoblauch in einem feuerfesten Tontopf mit etwas Ol 
anbraten. Bevor sie anbraunen, die Glasaale zugeben und gut umriihren. HeiB 


servieren. 


KactprouibKa C MOJIOJIbIM Yr peM U YECHOKOM B 
cTune Dib JIutpu 

400 r cBexK MX MOJOPBIX yrpeH « | crpyukKoBbin Mepere 1 3yOunK 
yecHOKa * OJIMBKOBOE Maco 

- B riMHAHOM KaCTPIOMbKe pa30rpeTb HEMHOLO Macila M OOKAPUTh 
CTpy4KOBbIM Mepey u vecHoK. IIpexpe 4eM OHM CTAHYT 300THCTHIMH, 
oOaBuTb yrpen, NepeBepHyTb Ba pa3a. [loqaBaTb ropx4uM. 
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Cazuelita de bacalao al ajo arriero 


Cod Ajoarriero 


72 kg. cod with skin, crumbled « 200 gr. onions 

¢ 100 gr. green peppers « | choricero pepper » | 
piquillo pepper + % chilli « 3 cloves garlic » Olive 
oil 

¢ Heat a little oil in a clay casserole dish. Fry the finely-chopped onion, garlic 
and chilli. Before they brown add the green and choricero peppers chopped 
into thin strips. Leave for a few minutes and then add the cod and skin, stir 
the dish until the jelly melts, add a little oil, leave on a low heat and add the 
chopped piquillo pepper. Leave to cook for one hour. Serve hot. 


Morue ajoarriero 

/2 kg. de morue émiettée avec sa peau » 200 gr. d’oignon « 100 gr. de poivron 
vert « | piment choricero « | poivron de Piquillo « 4 piment « 3 gousses d’ail 
¢ Huile dolive 

¢ Faire chauffer un peu d’huile dans une casserole en terre cuite. Faire 
revenir l’oignon, l’ail finement émincé et le piment a feu doux. Lorsqu’ils 
commencent a dorer, ajouter le poivron vert et le piment choricero coupés 
en fines laniéres. Laisser mijoter quelques minutes, ajouter la morue et la 
peau, puis remuer la casserole pour que la gélatine se détache. Verser un peu 
@huile, laisser mijoter a feu doux et ajouter le poivron de Piquillo haché. 
Laisser cuire pendant une heure. Servir chaud. 


Schmortopfchen mit Kabeljau und Ajo arriero 


) gr. Zwiebeln « 100 gr. 


’ kg. zerlegter Kabeljau mit Haut « 20( griine Paprika 


¢ | Choricero Paprika « | Piquillo-Paprika « 2 Peperoni * 3 Knoblauchzehen 
¢ Olivendé] 

+ Etwas Ol in einem feuerfesten Tontopf erhitzen. Die Zwiebeln, die sehr fein 
gehackten Knoblauchzehen und die Peperoni bei schwacher Hitze anbraten. 
Bevor sie anbraunen, die griine Paprika und die Choricero-Paprika in Streifen 
schneiden und hinzugeben. Einige Minuten braten lassen, den Kabeljau und 
die Haut hinzufiigen, den Tontopf hin und her bewegen, damit die Gelatine 
sich lést, etwas Ol zugeben, bei schwacher Hitze braten lassen und die 
gehackte Piquillo-Paprika hinzufiigen. Eine Stunde lang kochen lassen. Hei8 


servieren. 
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KactTprobKa Cc Tpeckou WY YeCHOKOM 

Yy Kr KPOWIKH TpeckH c Koxen « 200 rmyKa » 100 r3emeHoro nepua 

| Kpacubiii nepey » | nepemnuKuIbO* “%cTpyuKoOBOrO Hepia + 3 
3yO4UuKa YECHOKA + JIMBKOBOe MaCJIO 

- B ruimHAHOM KacTpiobKe pa3orpeTb HEMHOYPO Macyia. Cierka 

OOK apuTb Ha Mej\ICHHOM OFHe MeJIKO opesaHHble JIYK HM YECHOK, 
qoOaBuTb CTpyu4KOBbI Mepeu. Ilo Toro, KaK JIyK M YECHOK CTAaHyT 
30JIOTHCTBIMH, OOABMTh 3eJICHbIM UM KpacHbIi MepUbI, WOpesaHHble 
TOHKONM CoOMKOH. TloxapuTb HeECKONbKO MUHYT MH JOOaBUTh TPecky, 
BCTPAXUBATb KACTPIONbKY, AIA TOPO, YTOOKI Wy UME BHIPEMAICA 
2KeaTHH, JOOaBUTb HEMHOYO Macsia. BapuTb Ha MejJICHHOM OFHE U 
qoOaBUuTb MeJIKO Nope3aHHbIl Nepell WUKUIIbO. BapuTh Bce B TeUeHUe 
omHoro aca. TloyqaBaTb ropauuM. 
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Cazuelita de bacalao con cebolla y 
patatas 


Cod with Potatoes and Onions 


4 slices desalted cod 2 potatoes « 2 onions e 2 


cloves garlic » 100 gr. grated cheese « 6 tbsp. flour « 


200 gr. fried tomato sauce » 50 gr. butter « Olive oil 
¢ Salt + Pepper 

+ Peel the potatoes and cut into thin slices. Lay them on a baking tray with 
the finely-chopped onion and garlic on top. Season and sprinkle with a little 
oil. Bake in the oven at 180 °C until the potatoes are soft. Put to one side. « 
Prepare béchamel sauce in a saucepan with the flour, butter and milk. 
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- Brown the cod in a frying pan over a low heat with a little olive oil. ¢ Pour a 
tomato sauce base into four individual bowls, topping with some potatoes and 
the cod. Cover with the béchamel sauce and sprinkle the grated cheese over 
the top. Grill and serve hot. 


Morue aux oignons et aux pommes de terre 

4 filets de morue dessalée - 2 pommes de terre « 2 oignons « 2 gousses d’ail 
- 100 gr. de fromage rapé « 6 cuillerées a soupe de farine + 200 gr. de sauce 
tomate « 50 gr. de beurre » Huile d’olive « Sel « Poivre 

+ Eplucher les pommes de terre et les couper en fines lamelles. Les répartir 
dans un plat a four, puis disposer l’ail et ’oignon finement émincés par- 
dessus. Assaisonner et arroser d’un filet d’huile d’olive. Mettre au four a 180 


°C jusqu’a ce que les pommes de terre deviennent tendres. Réserver. « Dans 
une casserole, préparer une béchamel avec la farine, le beurre et le lait. « 
Faire dorer la morue a feu doux dans une poéle avec un peu d’huile dolive. 
« Dans quatre ramequins individuels, mettre une couche de sauce tomate, 
quelques pommes de terre, puis la morue. Verser la béchamel par-dessus et 
saupoudrer de fromage. Faire gratiner et servir chaud. 


Schmortopfchen Kabeljau mit Zwiebeln und Kartoffeln 


4 entsalzene Klippfischfilets « 2 Kartoffeln « 2 Zwiebeln « 2 Knoblauchzehen 
« 100 gr. geriebener Kase « 6 EL Mehl + 
* Olivendél « Salz « Pfeffer 


200 gr. Tomatensauce + 50 gr. Butter 


¢ Die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in 
einer Auflaufform verteilen und die Zwiebeln und den Knoblauch sehr fein 
gehackt dartibergeben. Salzen, pfeffern und etwas Olivendl dariibergiefen. 
Bei 180 °C backen, bis die Kartoffeln weich sind. Beiseite stellen. « Mit dem 
Mehl, der Butter und der Milch in einem Topf eine Béchamelsauce zubereiten. 
¢ Den Kabeljau in einer Pfanne mit etwas Olivendl bei kleiner Hitze braten. + 
Eine Schicht Tomatensauce in vier kleine feuerfeste Tonschalen geben und die 
Kartoffeln und den Kabeljau darauf legen. Mit der Béchamelsauce bedecken | 
und den Kase dartiberstreuen. Gratinieren und hei} servieren. 


KactTproubKa Cc TpecKOH, JTYKOM 4H KapTodesieM 
4 CHMHKH HECOJIEHOM TpecKH « 2 KapTodenuHbI « 2 WyKOBUUBI + 2 
3yOunKa YecHoKa « 100 r reproro cbipa « 6 cr. HOxKeK MyKH « 200 r 
TOMATHOH MacTbI ¢ 50 r cNMBOUHOTO Maca * ONMBKOBOe Maco » Comb 
+ Monorsii nepey 

- louucrurs Kaprodenb 4 nope3aTb Ha TOHKHE MacTHHbI. BbIOxKUT 
JIOMTUKH KapTodessa B POpMy Jit LYXOBKH, BbIIOXKUT CBEPXy 

MEJIKO HOpe3aHHBble JIyK HM ¥ecHOK. IlocouTb 4 NOMpeyNTh, NOMUT 
OJIMBKOBBIM MacJIOM. BpieKaTb [O MAKOCTH KapTodesa npn 
Temmepatype 180°C. Orcraputs B cropory. + [Ipurorosuts coyc 


OellaMeIb U3 MYKH, CJIMBOUHOLO Maciia M MomOKa. « B CKOBOpoye c 
HeOOJIbIMM KOJIM4YECTBOM OMBKOBOLO Macila NO/>KAapUTb Tpecky Ha 
HeOOJIbUIOM OrHe. « B yeTbIpe HHAUBUYasIbHbIe KOKOTHUII BbIJIOKUTH 
Ha [HO HEMHOFO TOMATHOM MacTbI, HECKOIbKO JIOMTUKOB KapTodesia H 
KYCOUeK TpeCKH. 3a MT BCe COyCOM GellaMesIb HM MOCbINAaTb TEepTbIM 
cbIpoM. bricTpo 3ameub B {yXOBKe HM MofaBaTb ropauuM. 
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Cazuelita de cardos con almejas y 
gambas 


Cardoons with Clams and Prawns 


| kg. cardoon « 150 gr. prawns « 150 gr. Clams « 2 


dl. fish stock « 41. fresh milk « 4 J. water + 2 cloves 


garlic « 4 onion julienne + | tsp. paprika « | tsp. 
Amontillado vinegar » 4 glas of Moriles wine « Olive oil + Salt 

+ Wash the cardoon and chop each one into ten-centimetre slices. Boil the 
milk and water in a saucepan, add the cardoon and leave to cook over a low 
heat for approximately one hour. When they are soft, drain and put to one 
side. + Fry the finely-chopped garlic in a frying pan. When it is done add the 
onion, fry well and then add the clams and prawns. Pour in the vinegar and 
the paprika, fry again and add the cardoon. Cover with the fish stock, season 
to taste and leave to cook for ten minutes. Serve hot in individual bowls. 


Cardons aux palourdes et aux crevettes 

1 kg. de cardons « 150 gr. de crevettes « 150 gr. de palourdes » 2 dl. de 
bouillon de poisson + 1. de lait frais « 41. d’eau » 2 gousses d’ail  % oignon 
coupé en julienne + | cuillerée a café de paprika « 1 cuillerée a café de 
vinaigre Amontillado « % verre de vin de Moriles « Huile d’olive « Sel 

¢ Nettoyer les cardons et les couper en morceaux de dix centimétres. Faire 
bouillir le lait et ’'eau dans une casserole, ajouter les cardons et laisser 
cuire a feu doux pendant environ une heure. Une fois tendres, les égoutter 
et réserver. ¢ Faire frire l’ail émincé dans une poéle. Une fois fait, ajouter 
Voignon, faire revenir, puis mettre les palourdes et les crevettes. Verser 

le vinaigre et le paprika, faire revenir a nouveau, puis ajouter les cardons. 
Verser le bouillon de poisson, assaisonner au goat et laisser mijoter pendant 
dix minutes. ¢ Servir chaud dans des ramequins individuels. 


Schmortopfchen Karden mit Venusmuscheln und Garnelen 


{ kg. Karden « 150 gr. Garnelen + 150 gr. Venusmuscheln « 200 ml. 
Fischbriihe « % L. Frischmilch « % 1. Wasser « 2 Knoblauchzehen « 2 Zwiebel, 
in Feine Streifen geschnitten « | TL Paprika + | TL Sherry-Essig « % glass 
Moriles Wein « Olivendl « Salz 

+ Die Karden waschen und in zehn Zentimeter lange Stiicke schneiden. Milch 
und Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, die Karden hinzufiigen und 
etwa eine Stunde lang bei mittlerer Hitze kochen lassen. Wenn sie weich 
sind, abtropfen lassen und beiseite stellen. ¢ Den sehr diinn geschnittenen 
Knoblauch in einer Pfanne anbraten. Die Zwiebel zugeben, gut diinsten, 

und dann die Venusmuscheln und die Garnelen hinzufiigen. Essig und 
Paprika dazugeben, erneut dtinsten lassen und die Karden hinzufiigen. Mit 
Fischbriihe bedecken, nach Geschmack wiirzen und zehn Minuten kochen 
lassen. Hei8 in kleinen Tonschalen servieren. 


KactTprouibKa M3 KapflOHa C KJICMaMu 
KpeBeTKaMu 

| KP Kapfona (acnaHcKoro apTumoKka) « 150 rKpeBeToK « 150 r 
KIL@MOB ° 2 {JI pbIOHOTO 6ynbona ° 12 I CBEXKETO MONOKA » 14 7 BOI « 2 
3yOuNKa “ecHoKa « 4 MeNKO Tope3aHHONW JYKOBHUBI « | Kod. WOxKKa 
manpuKku ¢ 1 Kod. 1OKKa BUHHOLO yKcyca e OnmBKOBOe Macno « Comb 

+ OUMCTHTH KapfOH HM MOpe3aTb ero Ha KyCOUKH [IMHON B 10 cM 
Kaxkf{bIM. BCKUMATUTb MOJIOKO BMECTE C BOOM UM JOOABUTb KapfOH, 
BapUTb Ha MefJICHHOM OFHe B TeUeHHe OMHOLO 4aca. Korya KapyoHu 
CTaHeT MATKUM, BbIHYTh, CLCUTb MMUIHIOW XU[KOCTh U OTCTABUTb 

B CTOPOHY. * B CKOBOpOse NOARKAPUTb MEMKO WOpe3aHHbIi YECHOK. 
Korya uecHoK Nos>KapuTcs, FOOABMTh JYK, NO*KAapUTb ero u 

3aTeM JOOaBHTb KJICMOB UH KpeBeTKH. BbIMUTb B CKOBOpOsy yKcyc 

Hf BbICbIMAaTb WaNpUKY, NO/>KapUTb Bce U OGABUT KapfOH. 3anuTs 
PbIOHLIM OyJIBOHOM, IOCOMMTh 10 BKyCy H OCTABMTb Ha OFTHE B TeYeHHe 
yecaTu MunyT. ¢ [loqaBaTb rops4uM B MHAMBUyasIbHbIX KOKOTHHI AX. 
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Cazuelita de chorizo al vino 


Chorizo in Red Wine 
Bread « 400 gr. semi-cured chorizo « 21. dry red 


wine « | bay leaf» 4 clove of garlic » Olive oil 


¢ Finely chop the garlic and sauté it in a little olive 
oil. « Put the chorizo in a casserole dish with the 
garlic, wine and bay leaf. Cover the dish and leave to cook on a medium heat 
for 15 to 20 minutes. Save half of the wine in another container. « Cut the 
chorizo into small slices, mix with the rest of the wine and leave to cook until 
the alcohol evaporates. « Serve in individual bowls with slices of bread. 


Chorizo au vin rouge 


Pain + 400 gr. de chorizo mi-sec « 4 |. de vin rouge sec « | feuille de laurier « 


’% gousse d’ail « Huile d’olive 

+ Hacher Vail finement et le pocher avec un peu d’huile d’olive. » Mettre le 
chorizo, Vail, la feuille de laurier et la moitié du vin dans une casserole. Les 
cuire tout doucement, a couvert, 15 a 20 minutes. Conserver l’autre moitié du 
vin dans un récipient. » Couper le chorizo en petits morceaux, le mélanger au 
vin restant et laisser cuire le temps que l’alcool s’évapore. + Servir dans des 
ramequins individuels, avec quelques tranches de pain. 


Schmortopfchen Chorizo mit Wein 


Brot « 400 gr. halbtrockene Chorizo + 
* % Knob 


l. trockener Rotwein « | Lorbeerblatt 


lauchzehe « Oliven6] 
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« Den Knoblauch sehr fein schneiden und in etwas Olivendl anbraten. « Die 
Chorizo zusammen mit dem Knoblauch, dem Wein und dem Lorbeerblatt in 
eine Kasserolle geben. Bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf 15 bis 20 
Minuten lang kochen lassen. Die Halfte des Weins in einem anderen Gefaf 
aufbewahren. « Die Chorizo in kleine Stiicke schneiden, mit dem tibrigen 
Wein mischen und einige Sekunden lang kochen lassen, bis der Alkohol 
verdampft ist. ¢ In Einzelschalen mit einigen Scheiben Brot servieren. 
KacTptoJIbKa C YOpH30 B BHHE - 
Xne6 « 400 r uopu30 (KonOaca c MampuKon) « 2 1 KpacHoro cyxoro 
BuHa « | WaBpOBbIN MCT « 4 3yO4unKa 4eCHOKa * ONMBKOBOE MaCJIO 
« lopesaTb UeCHOK Ha TOHKHe KYCOUKH HU CylerKa OO>KapUTh B 


HEOOMbIIOM KOJIM4ECTBE OJMBKOBOLO Maciia. ¢ [lomecTuTb 4YOpu30 B 


KaCTPIOJIbKy C UECHOKOM, OOaBUTb NONOBMHY MOPUMH BUHA H JIaBPOBbIM | 


JiMcT. 3aKpbITb KacTptoJ10 U TYWMTh Bce B TeveHne 15-n oO 20-M MUHYT. 
- Ilope3aTb YOpu30 Ha MaJICHbKUe KYCOUHM, CMellaTb CFO C OCTABLUMMCA 
BMHOM MH BapUiTb {0 Tex Mop, MOKa He HCHapuTca amkorosb. ° [loqaBaTs B 
UHJMBULyaJIbHbIX KOKOTHUMax C KYCOUKaMH xJieOa. 
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Cazuelita de fideua de rape 
Monkfish Fideua 


250 gr. fine noodles « 500 gr. monkfish bones « 1 
leek * 10 cloves garlic « 1 bunch parsley « 1 1. water 
Salt 


+ 2 tbsp. afoli sauce « Olive oil « 


¢ Cover the monkfish, the parsley and the leek 
chopped into small slices with the water in a casserole dish. Cook for 30 
minutes, season and strain. Keep the stock. « Brown the garlic cloves whole 
on a medium heat in a frying pan with a little oil. Add the noodles and 

toast lightly. Fry lightly with the stock and leave to cook for 8 minutes on a 


medium heat. Remove and toast in the oven for a couple of minutes to curl the 
ends. Serve hot in individual bowls with a little aioli sauce. 


Fideua de lotte 


250 gr. de vermicelles fins » 500 gr. d’os de lotte « 1 poireau « 10 gousses d’ail 


1 bouquet de persil « 1 |. d’eau + 2 cuillerées a soupe d’aioli « Huile d’olive » Sel 


+ Mettre la lotte, le poireau coupé en petits morceaux et le persil dans une 
casserole. Recouvrir d’eau. Laisser cuire pendant 30 minutes, assaisonner 
et passer au chinois. Réserver le bouillon. + Faire dorer les gousses d’ail 
entiéres a4 feu moyen dans une poéle avec un peu d’huile d’olive. Ajouter les 
vermicelles et les faire griller l¢gérement. Faire revenir avec le bouillon et 
laisser cuire pendant 8 minutes a feu moyen. Retirer et faire griller au four 
pendant quelques minutes pour que les pointes des vermicelles se relévent. « 
Servir chaud dans des ramequins individuels avec un peu d’aioli. 


Schmortopfchen Fideua mit Seeteufel 


250 gr. diinne Nudeln « 500 gr: Seeteufelknochen « | Porreestange « 10 
Knoblauchzehen « 1 Bund Petersilie « 1 1. Wasser e 2 EL Alioli « OlivenGl « Saltz 


« Den Seeteufel, den kleingeschnittenen Porree und die Petersilie in einem 
Topf mit Wasser bedecken. 30 Minuten lang kochen, wiirzen und in ein Sieb 
abgiefien. Die Briithe aufbewahren. « Die ganzen Knoblauchzehen in einer 
Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze anbraten. Die Nudeln hinzugeben 
und leicht anrésten. Mit der Briihe auffiillen und 8 Minuten lang bei mittlerer 
Hitze kochen lassen. Herausnehmen und zwei Minuten lang im Backofen 
rosten, damit die Nudelenden sich etwas kriimmen. « HeiB mit etwas Alioli in 
kleinen Tonschalen servieren. 


Kacrprosipka Cc cbuyeya U3 MOPCKOLO YepTa 

200 r ronKon mami « 500 r KocTem MopcKoro deprTa « | yK-noppex 

- 10 3y6umKoB YecHOoKa « 1 NyYOK HeTpywiku « | 1 BOMbI + 2 cT. MOKKU 

coyca anMomu « ONUBKOBOE MacJIO » Collb 

- B KacTprom10 BbINOXKUTb MOPCKOLO YepTa, JIyK-MOppen, MopesaHHbin 
Ha MajleHbKMe KYCOUKH U MeTPYIIKY, 3aIMTb BCE BOMON, YTOOBI 
‘mloKpbiBasia. Baputs B TeveHue 30-4 MMHYT, NOCOMMTh MU MpOuequTs. 

OrcrTaBuTh OyJIbOH B cTopoHy. * B ckoBopope c HeOObIIMM 
KOJIMUECTBOM Macila OOKapUTh WeIMKOM 3yOUMKM YeECHOKa Ha 
cpegHem orne. JoOaBuTb Januly u cmerKa OOxKapuTb. oOaBuTL 
OyIbOH M BapUTh B TeveHHe 8-4 MHHYT Ha Cpej{HeM OFHe. CHATh C 
OTHA HU MOMECTUTh Ha Mapy MUHYT B yxoBKy. ¢ [loyaBarb ropx4uM B 
UHMBUyaIbHbIX KOKOTHMMAX B COMPOBOXACHUM COYCa aIMOIH. 
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Cazuelita de gambas al ajillo 


Garlic prawns 

16 big prawns « 2 cloves garlic « % green chilli + 1 
tbsp. chopped parsley « 4 tsp. lemon juice « Olive 
oile Rock salt 

¢ Clean and shell the prawns. In a frying pan with 
olive oil gently fry the cloves garlic finelly chopped and the green chilli. 
When this begin to brown, add the big prawns, sprinkle over with top 

the lemon juice, season and cook till done. Finally, sprinkle over with the 
chooped parsley. Serve hot. 


& ped 
Plat de gambas a ail 

16 gambas « 2 gousses d’ail « 4 piment « 1 cuillérée a soupe de persil haché « 
% cuillérée de café de juice de citron » Huile d’olive « Gros sel 

« Laver et peler les gambas. Dans une poéle avec huile d’olive faire revenir 
ail tout bien émincé et le piment. Quand ils commencent a dorer, ajouter 
les gambas, verser le juice de criton dessus, assaisonner et laisser jusqu’a ce 
qu’ils soient cuits. Tout suite, saupoudrer le persil haché. Servir chaudes. 


Garnelen mit Knoblauchol in Tonschale 


16 groBe Garnelen2 Knoblauchzehen « 4 Peperoni« | EL gehackte Petersilie 


o'% TL « Zitronensaft » Olivendl » Grobes Salz 
¢ Die Garnelen waschen und schalen, ohne den Kopf zu entfernen. Die 
in sehr diinne Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen und die Peperoni 
in einer Pfanne mit Olivenél sautieren. Wenn sie Farbe annehmen, die 
Garnelen zugeben, den Zitronensaft dartiber verteilen, wiirzen und garen. 
AnschlieBend die gehackte Petersilie dariiberstreuen. Hei® servieren. 
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KacrTptosibKa C KpeBeTKaMH UW TECHOKOM 

16 6onbnIMx KpeBeTOK « 2 3yOUHKa UecHOKa « 2 cTpy4KOBOro Tepiia « | 
CT. JOKKA MeJIKO NOpe3aHHON MeTPyWKU ¢ 2 KOC. JO*KKa JIMMOHHOTO 
coka * OJIMBKOBOE MacJIO e KpynHad COsIb 

¢ IIpoMbiTb H OUMCTHTb KpeBeTKH, OCTABUB roOBy. » B cKOBOpose C 
HeOOJIbUIMM KOJIM4ECTBOM Macsla OOKAPpHTb YECHOK, MOpe3aHHbIill Ha 
OuUeHb TOHKHe KYCOUKH, HM CTPy4KOBbIN Mepel. Korjja OHM MOMEHAIOT 
IBeT, JOOaBUTb KpeBeTKH, OOJUTb UX JIMMOHHBIM COKOM, NOCONMTh U 
qoBecTu fo roTroBHocTn. [locbinaTs neTpywikon. IloqaBaTh ropsx4uM. 
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Cazuelita de garbanzos con 
butifarra negra 


Chickpeas with Black Butifarra 
350 gr. cooked chickpeas « 150 gr. black butifarra 


« 15 gr. pine nuts « % onion « | clove of garlic « 2 


tbsp. fresh chopped parsley « Virgin olive oil + Salt 
¢ Pepper 

¢ Fry the butifarra in a frying pan with a little oil until it is well done. 
Remove, slice very finely and put to one side. » Over a low heat, sauté the 
onion in a clay casserole dish with a little oil. Once soft, add the finely- 
chopped garlic clove, chopped parsley and pine nuts. Stir. « Add the black 
butifarra and the cooked chickpeas, season to taste, leave to cook on a 
medium heat for a couple of minutes, stirring all the while, and then remove. 
¢ Serve hot in small individual bowls, splashing the chickpeas with a dash of 
virgin olive oil. 
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Pois chiches a la butifarra noire 


350 gr. de pois chiches cuits ¢ 150 gr. de butifarra noire « 15 gr. de pignons « 


% oignon « | gousse dail » 2 cuillerées 4 soupe de persil frais haché « Huile 
d’olive vierge « Sel « Poivre 

- Faire frire la butifarra dans une poéle avec un peu @’huile jusqu’a ce qu'elle 
soit bien cuite. Retirer la butifarra, hacher trés fin et réserver. « Dans une 
casserole en terre cuite avec un peu d’huile d’olive, faire dorer l’oignon a feu 
doux. Ajouter ensuite l’ail et le persil finement coupés, ainsi que les pignons. 
Remuer. « Incorporer la butifarra et les pois chiches cuits, assaisonner au 
goat et laisser mijoter quelques minutes a feu moyen tout en remuant, puis 
retirer. ¢ Servir chaud dans des ramequins individuels en versant un filet 
d’huile d’olive sur les pois chiches. 


Kichererbsen mit schwarzer Butifarra in Tonschale 

350 gr. gekochte Kichererbsen + 150 gr. schwarze Butifarra 15 gr. 
Pinienkerne « 4 Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe « 2 EL frische gehackte 
Petersilie « Natives OlivenGl « Salz + Pfeffer 

- Die Butifarra (katalanische Wurst) in einer Pfanne mit etwas Ol braten, bis 
sie gar ist. Die Butifarra herausnehmen, fein hacken und beiseite stellen. « 
Die Zwiebel in einem Tontopf mit etwas Ol auf kleiner Flamme sautieren. 
Wenn sie weich ist, die fein gehackte Knoblauchzehe, die gehackte Petersilie 
und die Pinienkerne hinzufiigen. Umriihren. « Die schwarze Butifarra und 
die gekochten Kichererbsen zugeben, nach Geschmack salzen und pfeffern, 
zwei Minuten bei mittlerer Hitze unter staéndigem Riihren kochen lassen und 
vom Feuer nehmen. « Heif auf Einzeltellern servieren und etwas natives 
OlivenGl tiber die Kichererbsen gieBen. 


KactT FOJIBKa C TYpeCWKUM TOPOXOM U yepHou 
OyTucbappou 

350 r BapeHoro TypeyKoro ropoxa « 150 r vepHon GyTucbappsEI 
(MMKaHTHAad KaTallaHcKad KomGaca)e 15 r KEAPOBbIX OPelIKOB « 4 
JTYKOBUIBI ¢ | 3yOUNK GeCHOKA ¢ 2 CT. JOKKM MeJIKO MOpesaHHOH 
neTpymKu * ONMBKOBOe Maco « Comb ¢ Monorpri nepell 

+ TlopKapuTs KouOacy B HeEOONbIIOM KONMUYECTBE Maca. BoIHyTh H3 
CKOBOPOJIBI, MEJIKO MOpe3aTb MU OTCTABHTh B CTOpOHY. « B rmmHAHHOM 
KaCTPIOJIbKe C HEOOJIBINMM KOJIMYCCTBOM Macila OOKapUTh IyK 

Ha Me/JICHHOM Orne. Korjla JlyK CTaHeT MATKUM, JOOaBUTh MeJIKO 
Nlope3aHHbIM YECHOK, MepTyWIKy HM KeqpoBbie opexu. Ilepememars. 

» HoOasuts KonGacy u TypeukKui ropox, AOOaBUTS con u Meperl 

110 BKycy. Bapurs elle MHHYTBI [Be Ha Cpe/[HeM OrHe, NOCTOAHHO 
noMewmMBasd. CHATS c Orns. « TloqaBaTb ropaduM B MAAMBULYasIbHBIX 
TapeOUKaX, MOMMBAA TYpeUKUM FOPOX OJIMBKOBBIM MacJIOM. 
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al 4 Cazuelita de huevos con setas 


v 


Eggs and Wild Mushrooms 


4 eggs « '4 kg. mushrooms « % onion « | clove of 
garlic « '4 dl. beef stock « | tsp. chopped parsley » 
Olive oil « Salt + Pepper 

¢ Wash and slice the mushrooms and put to one 
side. « Chop the garlic and onion finely and fry lightly in a frying pan with a 
little olive oil. When they start to brown add the mushrooms and fry lightly 
for a minute. Add the beef stock and leave the mushrooms to cook for a 

few minutes, season and sprinkle with the parsley. « Arrange the sautéed 
mushrooms in individual bowls and break an egg on top, season and put in 


the oven until the whites have cooked. Serve at once. 


CEufs aux champignons 


4 weufs » 4 kg. de champignons « % oignon + | gousse d’ail « 4 di. de bouillon 
de viande « 1 cuillerée a café de persil haché « Huile d’olive « Sel » Poivre 

+ Nettoyer et couper les champignons en lamelles, puis réserver. ¢ Hacher 
finement I’ail et l’oignon, puis les faire revenir dans une poéle avec un peu 
W@huile d’olive. Une fois qu’ils commencent a dorer, ajouter les champignons 
et laisser mijoter une minute. Verser le bouillon de viande, faire revenir le 
tout quelques minutes. Poivrer, saler et saupoudrer de persil. + Répartir le 
sauté de champignons dans des ramequins individuels, mettre un ceuf par- 
dessus, assaisonner et laisser au four jusqu’a ce que les ceufs prennent. Servir 


immeédiatement. 


Eier mit Pilzen in Tonschale 


4 Hier + 4 kg. Pilze « 4 Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe « 50 ml. Fleischbriihe « 1 
TL gehackte Petersilie « Olivendl « Salz « Pfeffer 

¢ Die Pilze waschen, in Scheiben schneiden und beiseite stellen. « Knoblauch 
und Zwiebel fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Oliven6l anbraten. 
Wenn sie Farbe annehmen, die Pilze zugeben und eine Minute lang diinsten. 
Die Fleischbriihe hinzugeben, die Pilze einige Minuten garen lassen, salzen, 
pfeffern und mit Petersilie bestreuen. ¢ Die Pilzzubereitung in vier kleine 
feuerfeste Tonschalen fiillen, ein Ei dartibergeben, wiirzen und in den 
Backofen stellen, bis die EiweiBe stocken. Sofort servieren. 


KactprojbKa Cc aulaMu Yu rpu0amMu 

4 sauna ¢ 0,5 kr rpu6os + 4 nyKosnira « 1 3yOunKk uecHoKa « 4 an 
MACHOrO OymbOHA ° 1 Kod). WORK Ka MCNKO HOpe3saHHOM METPYIIKH « 
OnMBKOBOe Maco » Cob e MonoTbia meper 

¢ IIpompirb M WOUMCTUTS PpHObI, WOpesaTb Ha TOHKHE MaCTMHKU u 
OTCTABUTh B CTopony. » MemKo nope3aTb 4ECHOK H JIYK, NOKapUTh 
B HEOOJBUIOM KONMUECTBEe Maca. Korja JlyK CTaHeT 3010THCTHIM, 
qOoOaBUThb rpHObI MU OOXKapUBaTh elle MUHYTY. BINT MACHOU 
OYNbOH, WOBAPUTL HECKOJLKO MUHYT, NOCOMUTb U HOMeEpUIUTh, 
NOCbINaTb UETPYWKOU. » B WHAUBULyaNbHbIe KOKOTHUIBI BbIOKUTS 
COMEPXKUMOE CKOBOPOIHI, BLIMTb CBEPXy AMMO, MOCOMUTS U 
MOCTABUTb KOKOTHHUBI B AYXOBKYy. BbineKaTb JO Tex Nop, 1OKa He 
moOemeroT OenKu au. HemequeHHo nofaBarTh. 
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Cazuelita de huevos marinera al 
estilo Casa Bigote 


Casa Bigote Egg Mariniére 


8 eggs « 16 small peeled king prawns + 350 gr. 
sliced monkfish « 200 gr. clams au naturel « 1 onion 
¢ | potato « 4 cloves garlic + | bay leaf | tsp. 


chopped parsley « | pinch of nutmeg « % 1. fish stock + 1% I. olive oil + Salt 


+ Fry the finely-chopped onion, finely-chopped garlic cloves, parsley and bay 
leaves. Add the king prawns, monkfish and clams. Leave for a few seconds 
and then add the fish stock, the nutmeg, and the potato, roughly mashed. Let 
the stock thicken slightly. Leave to cook for approximately ten minutes. Put 
to one side. « Place the mixture in individual clay casserole dishes, add two 
eggs to each one and four king prawns around the edges. » Put in the oven 
until the eggs have cooked, approximately five minutes. Serve at once. 


CEufs mariniere fagon Casa Bigote 

8 ceufs + 16 grosses crevettes décortiquées « 350 gr. de lotte coupée en dés 
¢ 200 gr. de palourdes au naturel + 1 oignon » 1 pomme de terre » 4 gousses 
dail 


noix de muscade « 4 


1 feuille de laurier + 1 cuillerée a café de persil haché » | pincée de 


I. de bouillon de poisson « 1,5 1. d’huile d’olive « Sel 


+ Faire revenir a la poéle l’oignon et l’ail finement émincés, le persil et le 
laurier. Ajouter les crevettes, la lotte et les palourdes. Laisser quelques 
secondes, puis ajouter le bouillon de poisson, la noix de muscade et la pomme 
de terre en purée. Attendre que le bouillon s’épaississe un peu. Laisser 
mijoter dix minutes environ. Réserver. « Mettre la préparation dans des 
ramequins individuels en terre cuite, ajouter deux ceufs dans chacun d’eux 

et disposer quatre crevettes autour. « Mettre au four jusqu’a ce que les ceufs 
prennent, pendant cinq minutes environ. Servir immédiatement. 


Schmortopfchen ,Casa Bigote“ mit Seemannseiern 
8 Eier « 16 kleine, geschalte Langustinen + 350 gr. Seeteufelstiicke « 200 
1 Kartoffel 


| Prise Muskatnuss « 


° 4 Knoblauchzehen 
Y% I. 


gr. Venusmuscheln nature « 1 Zwiebel « 
- | Lorbeerblatt » 1 TL gehackte P 


Fischbrithe « | } 


etersilie « 
21. Olivenél « Salz 

+ Die fein gehackte Zwiebel, die sehr klein geschnittenen Knoblauchzehen, 
die Petersilie und das Lorbeerblatt anbraten. Langustinen, Seeteufel und 
Venusmuscheln dazugeben. Nach ein paar Sekunden die Fischbrtihe, die 
Muskatnuss und die zerquetschte Kartoffel hinzufiigen. Die Briihe etwas 
eindicken lassen. Etwa zehn Minuten kochen lassen. Beiseite stellen. « Die 
Zubereitung in vier kleine feuerfeste Tonschalen fiillen, je zwei Eier in die 
Mitte und vier Langustinen darum herum legen. « In den Backofen stellen, 
bis die Eier nach etwa fiinf Minuten stocken. Sofort servieren. 
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KacTproJibKa C sanuwaMu IIO-MOpCKOMY B CTHJIe 
Kaca Bburote 

8 au» 16 HeEOOMbINNX OUHINEHHBIX KpeBeTOK « 350 r ppIObI MOpCKOu 
yepT, Nope3aHHoH Ha kycKu « 200 r KMeMOB B COOCTBEHHOM CoKy «1 , 
mykosuua « 1 Kaprodbennua ¢ 4 3y6unKa YecHOKa « | WaBPOBBIM JIMCT + 
| Kocb. JOKKa MeIKO Hope3aHHOM MeTpywIKH ¢ | WleMOTKa MOMOTOTO 
MYyCKaTHOYo opexa « 4 1 pprOHoro OybOHA « 1,5 1 OMMBKOBOrO Macsia 


» Colb 

- MesKo nope3aTb JK, 3yOUUKU YeECHOKa, NeTpylKy HW OOxKapuTs, 
yoOaBuB JaBpoBbii WucT. oOaBuTb KpeBeTKH, KYCKH PbIObI HM KJIEMOB. 
Uepe3 HECKONbKO CEKYH] JOOaBUTh PLIOHbIM OyIbOH, MYCKaTHbIM 
opex UM pa3MATbIM KapTodeb. TyWuTb JO Tex NOp, 10Ka OyJIbOH 
cylerKa He 3arycteer. TyluTb elle MMHYT ecaTb. CHAT C OFHA. 

¢ Pa3sIOKUTb COMepXKUMOE CKOBOPOIbI NO MHAMBULYasIbBHbIM 
I'NIMHAHBIM KOKOTHUMAM, JOOaBUTh B KaxylO KOKOTHULY 0 WBa AMA 
U BbINOXKUTb BOKPYr 110 YeTbIPe KPeBeTKH. 

¢ IlocraBuTb KOKOTHUIbI B AYXOBKY U 3alleKaTb OKOJO NATH MUHYT. 


TlomaBaTb HeEMesJICHHO. 


DH CAF (ONFOR) JAVVREIN 

S) Sif - Hare aed CHAD VEDO) 16 B- 7ray (Some | 
LIEHD) 350 g - 7H) 200 ¢- HI 1 - Vemvsy fh iz | 
Vics” APU. oly 1K SEU OREAMN SUI - FYRE| 
PF VER +» ATA av Rc Le Aer A lees 
EAZILACAMVIIZL <I VIZ LT, SV Lae 
IDA. BELT Vay, ee MTA Bet 
AT DELECEMBUBRANA, ATRYLOEDKY LTSE CHAE 
CHA. AADAO)SRAG (DALY —FEMES) (CAM, SB SRIC IN 
20FD, THeEADLIICLERABTOANS, NDHESE CHS DH 
AT AGM So hE Oa. OCW GIE<. | 


TPG BY BEA 


8 MBAE » 6FUIVATEME « 3505 AME TIRE + 200K KE « SHAE « LE 
+ / SRE AIK « RA TY » 0. SIT «1. THAT Bb 
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Cazuelita de mejillones en 
escabeche 


Mussels in Escabéche 


1.5 kg. mussels + 1 onion + | garlic bulb « 1 tbsp. 
paprika + | tsp. peppercorns « 8 bay leaves « | dl. 


water « 2 dl. vinegar « Olive oil « Salt 


+ Peel and julienne the onion. + Wash the mussels. Put in a large casserole 
dish with lots of boiling water over a high heat. Once they are open remove 
from heat. Put to one side. + Fry the onion, peppercorns, bay leaves and 
quartered garlic lightly in a clay casserole dish with oil. When the onion is 
soft, add the paprika, water, vinegar, season to taste and leave on a medium 
heat for five minutes. Add the mussels and when it comes to the boil remove 
from heat. » Once the escabéche has cooled, put in the fridge for one day. « 
Serve in individual bowls at room temperature. A quarter of a garlic bulb and 
two bay leaves should be placed in the centre of each one. 


Moules en escabéche 


1,5 kg. de moules + 1 oignon « | téte d’ail + 1 cuillerée a soupe de paprika « | 
cuillerée a café de poivre en grains « 8 feuilles de laurier ¢ 1 dl. d’eau + 2 di. 
de vinaigre e Huile d’olive « Sel o 

+ Eplucher et couper l’oignon en julienne. « Nettoyer les moules. Les 
blanchir dans une grande casserole a |’eau bouillante. Les retirer dés qu’elles 
s’entrouvrent. Réserver. « Dans une casserole en terre cuite, faire revenir 
Poignon, le poivre en grains, le laurier et l’ail coupé en quartiers. Une fois 
que l’oignon est tendre, ajouter le paprika, l’eau, le vinaigre, assaisonner 

au gout et laisser mijoter pendant cinq minutes a feu moyen. Ajouter les 
moules et lorsque l’eau arrive a ébullition, éter du feu. » Une fois l’escabéche 
refroidie, laisser au réfrigérateur pendant 24 heures. + Servir dans des 
ramequins individuels a température ambiante. Placer un quart de téte d’ail et 
deux feuilles de laurier au centre de chaque ramequin. 


Schmortopfchen mit eingelegten Miesmuscheln 

1,5 kg. Miesmuscheln « 1 Zwiebel « 1 Knoblauchknolle ¢ | EL Paprika » | TL 
Pfefferkérner + 8 Lorbeerblatter « 100 ml. Wasser » 200 ml. Essig « Olivendl « 
Salz 

¢ Die Zwiebel schdlen und in Feine Streifen schneiden. « Die Miesmuscheln 
waschen. In einen groen Topf mit reichlich kochendem Wasser auf groBer 
Flamme geben. Wenn sie sich éffnen, vom Feuer nehmen. Beiseite stellen. 
« Die Zwiebel, die Pfefferkorner, die Lorbeerblatter und die geviertelte 
Knoblauchknolle in einem Tontopf anbraten. Sobald die Zwiebel weich 

ist, Paprika, Wasser und Essig hinzufiigen, nach Geschmack wiirzen 

und fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Die Miesmuscheln 
dazugeben, aufkochen lassen und vom Feuer nehmen. + Nachdem die 
Marinade abgekiihlt ist, einen Tag im Kiihlschrank stehen lassen. + Bei 
Zimmertemperatur in kleinen Tonschalen servieren. In die Mitte jeder Schale 
eine viertel Knoblauchknolle und zwei Lorbeerblatter geben. 


KacTprosibKa C MU]{MAMM B MapuHale 
1,5 kr Mugult > 1 nyKopuya « | romopka 4ecHOKa « | CT. JOKKa Nallpuku 
«1 Koc). JOxKKa Nepua ropoulek * 8 WaBPOBEIX NUCTOB ¢ | AM BOMbI + 2 


I ykcyca » OnuBKoBoe Maco ° Comb 


¢ TlouuctTurs 4 MenKO Nope3atpb TykK. « louncrurs mugqun. BeitoxKUTh 
UX B OOJLbULYIO KACTPION10 C MOCTATOUHBIM KONMUECTBOM KUMAMeH 
KJIHOUOM BObI. Kora MUAMM OTKPOIOTCA, CHAT C OFHA UM OTCTABUTb 

B CTOpoHY. ° B riwHAHHYIO KACTPIONbKY HANUTb Maca HW MOAKapUTh 
SYK, YECHOK, pa3pe3aHHbilt Ha 4 wacTU, Mepel ropouieK HU WaBpOBbIN 
uucr. Kora tyK CTaHeT MATKUM, JOOaBUTb MalpuKy, BOy U yKCyc, 
MOCOMMTb MO BKYCY MU BapUTd Ha Cpef[HEM OTHE B TEYeHHEe MATH MUHYT. 
o0aBuTb MUAMM MU, KOra KUKOCTb 3AKUMUT, CHATL C OrHA. « Korga 
MapUHayl OCTHIHET, MOCTABUTh KaCTPIOJII0 B XOOMMJIbHUK Ha OA MH 
nenb. » [loqaBaTb 1p KOMHATHOU TeMilepatype B MHAUBUAyabHbIXx 
KOKOTHUaX. B KaxflyO KOKOTHULY BLINOKUTL MO YeTBEPTH TOUOBKU 
yeCHOKa H 10 [Ba JaBPOBBIX JIMCTa. 
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Cazuelita de rabo de toro 


, } 
Bull’s Tail Stew 

2 kg. bull’s tail » | tomato + 350 gr. fresh peas « 1% 
kg. spring onions « % kg. carrots « 5 cloves garlic « 
% dl. Moriles oloroso sherry e 3 saffron stigmas » 
Olive oil « Salt « Ground pepper 

+ Peel the onions and fry them in a frying pan with 1/Adl olive oil. When they 
are done remove from heat and put to one side. « Wash and peel the carrots, 
chopped into thin slices. » Wash the fat from the joints of the bull’s tails and 
put to one side. « Put the tails, fried onion, peeled and quartered tomato, 
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garlic, saffron, carrots, peas, and the oil that we used to fry the onions in a 
large pressure cooker with no lid. Season to taste. « Fry everything for fifteen 
minutes. Add the oloroso sherry, cover the pressure cooker and leave to cook 
for fifteen minutes on a medium heat. Once cooked, remove from heat and 
leave to stand for at least two hours. e Serve in individual bowls, heated over 
a low heat for five minutes. 


Ragott de queue de taureau 


2 kg. de queue de taureau « | tomate « 350 gr. de petits pois frais + 1,5 kg. 
d’oignons mars « %4 kg. de carottes » 5 gousses d’ail » ' dl. d’Oloroso de 


Moriles « 3 brins de safran » Huile d’olive « Sel « Poivre moulu 


- Eplucher les oignons et les faire revenir dans une poéle avec 1,5 dl. 

d’huile d’olive. Une fois dorés, les retirer et réserver. » Laver et éplucher les 
carottes, puis les couper en fines rondelles. + Nettoyer les queues de taureau 
au niveaux des articulations pour enlever la graisse et réserver. « Dans une 
cocotte-minute non couverte, mettre les queues, l’oignon frit, la tomate pelée 
coupée en quartiers, les gousses d’ail, le safran, les carottes, les petits pois 

et huile utilisée pour faire frire les oignons. Assaisonner au gout. « Laisser 
mijoter le tout pendant quinze minutes. Ajouter |’Oloroso, fermer la cocotte 
et laisser cuire pendant quinze minutes a feu moyen. Une fois prét, dter du feu 
et laisser reposer pendant au moins deux heures. « Servir dans des ramequins 
individuels, en les faisant réchauffer a feu doux pendant cing minutes. 


Schmortopfchen mit Stierschwanz 

2 kg. Stierschwanz + | Tomate « 350 gr. frische Erbsen « | 4 kg. 
Friihlingszwiebeln « % kg. Méhren ¢ 5 Knoblauchzehen » 50 ml. Oloroso aus 
Moriles ¢ 3 Safranfaden ¢ Olivendl « Salz » Gemahlener Pfeffer 

+ Die Zwiebeln schalen und in einer Pfanne mit 150 ml. Oliven6l anbraten. 
Wenn sie gar sind, herausnehmen und beiseite stellen. * Die Méhren 
waschen, schalen und in diinne Scheiben schneiden. » Das Fett an den 
Gelenken der Stierschwanze entfernen und die Schwanze beiseite stellen. 

+ Die Schwanze, die gebratene Zwiebel, die geschilte, geviertelte Tomate, 

die Knoblauchzehen, den Safran, die Mohren, die Erbsen und das Bratol in 
einen grofen Schnellkochtopf geben. Noch nicht schlieSen. Nach Geschmack 
salzen und pfeffern. + Alles fiinfzehn Minuten lang diinsten. Den Oloroso 
hinzuftigen, den Topf schlieBen und fiinfzehn Minuten bei mittlerer Hitze 
kochen lassen. Wenn es fertig ist, vom Feuer nehmen und mindestens zwei 
Stunden ruhen lassen. + In kleinen feuerfesten Tonschalen fiinfzehn Minuten 
lang langsam erhitzen und servieren. 


KacrproJibKa Cc ObIUbMH XBOCTaMH 

2 kr ObI4bUX XBOCTOB « 1 nOMuOp + 350 r cBexero 3eeHOrO ropolikKa 
+ 1,5 Kr JlyKa « %4 Kr MOpKOBH « 5 3yOunKOB 4eCcHOKa « 4 WI Naxy4ero 
BuHa Mopuiiec » 3 HATOUKH Wacbpana * OnMBKOBOe MacsO » Comb « 


MousoTbilt mepery 
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+ OuNCTUTS JyK UM CuerKa MOTYMMUTS ero B 1,5 1 OMBKOBOPO Macma. 
Korja lyk roToB, CHATb C OFHA HW OTCTABUTE B CTOpoRY. * IloMbITb 

WU MOUMCTUT MOPKOBb, ope3aTb TOHKUMH Kpy2XOuKaMu. * C Maca 
yaIUTb KUp UW OTCTABUT B CTOPOHY. * BbImO2KUTh MACO OBIYbUX 
XBOCTOB B OOJIbINy!O CKOPOBapKy U, He 3AKPydMBaA KPBIMKH, 
OOaBUTh JyK, OWMMCHHbIM UM paspe3aHHbIM Ha YeTbIpe YacTu 

MOMM Op, YeCHOK, WacppaH, MOPKOBb, FOpOuleK UM MaCJIO, B KOTOpOM 
rorosusica WyK. IlocomuTh u HOMepyUTh HO BKycy. * OOKapuBaTh 
Bce BMecTe B TeveHne 15-u MuHyT. JloOaBuTb BHHO, 3aKpyTUTb * 
KPbIILKY CKOPOBapKH U TYMIMTb BCe B TedeHue 15-4 MMHYT Ha Cpes,HeM 
orHe. Korja OyfeT roTOBO, CHATL C OPHA M OCTABUTL HACTOATLCA B 
TeueHHe JBYX TacOB KaK MUHUMYM. « [JofaBaTb B MHMUBUAYAJIbHbIX 
KOKOTHHIaXx, IpesBapUTesIbHO MOMOrpeB Ha Me{\JICHHOM OLHE B 
TeueHue MATH MUHYT. 
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Cazuelita de tomates fritos con huevo 


Fried Tomatos with Egg 


4 eggs « 2 red tomatoes « 3 dl. otek °2 Sie onions « | tbsp. 


breadcrumbs « | tbsp. flour + % tsp. paprika + 4 tsp. basil » Salt + Olive oil 


¢ Wash and halve the tomatoes. « Fry the tomatoes on both sides over a low 
heat with a little olive oil in a frying pan. Remove and keep the oil. + Place 
the tomatoes on a baking tray. Season and sprinkle with the breadcrumbs 

and the spring onion, very finely chopped. + Brown the flour in the frying 

pan that we put aside earlier, add the paprika, basil and yoghurt. Stir until a 
thick sauce forms. Put to one side. + Put half a slice of tomato in an individual 
casserole dish and break an egg over it. Bake in the oven at 200°C until the 
white cooks, covering the dish with a sheet of foil. « Serve hot with a little 
sauce on top of the egg. 


Tomates frites aux ceufs 


4 wufs » 2 tomates rouges « 3 dl. de yaourt « 2 cébettes + 1 cuillerée 4 soupe 


de panure + | cuillerée a soupe de farine « 4 cuillére a café de paprika « 4 


cuillére a café de basilic « Sel « Huile d’olive 
Laver les tomates et les couper en deux. + Les faire dorer a feu doux, des 
deux cétés, dans une poéle avec un peu @’huile d’olive. Oter du feu et réserver 
la poéle avec ’huile. « Mettre les tomates dans un plat a four. Assaisonner et 
saupoudrer de panure et de cébette finement hachée. + Faire dorer la farine 
dans la poéle réservée, ajouter le paprika, le basilic et le yaourt. Remuer 
jusqu’a obtenir une sauce épaisse. Réserver. + Dans un ramequin individuel, 
mettre une moitié de tomate et casser un ceuf par-dessus. Mettre le ramequin 
au four a 200 °C en le recouvrant avec du papier aluminium jusqu’a ce que le 
blanc d’ceuf prenne. + Servir chaud en versant un peu de sauce sur l’ceuf. 


Gebratene Tomaten mit Ei in Tonschale 


4 Bier « 2 rote Tomaten « 300 ml. Joghurt » 2 Friihlingszwiebeln » 
Paniermehl - 1 EL Mehl + 4% TL Paprika + % TL Basilikum » Salz « Oliven6] 


1 EL 


« Die Tomaten waschen und halbieren. » Die Tomaten von beiden Seiten in 
einer Pfanne mit etwas Olivenél braten. Herausnehmen und die Pfanne mit 
dem Ol beiseite stellen. » Die Tomaten in eine Auflaufform legen. Wiirzen 
und mit dem Paniermehl und der sehr fein gehackten Friihlingszwiebel 
bestreuen. +» In der vorher benutzten Pfanne das Mehl braunen, Paprika, 
Basilikum und Joghurt zugeben. Umriihren, bis eine dicke Sauce entsteht. 
Beiseite stellen. » Je eine halbe Tomate in eine kleine feuerfeste Tonschale 
legen und ein Ei dartiber schlagen. Die Schalen mit Alufolie bedecken und 
bei 200 °C im Backofen backen, bis das EiweiB stockt. « Hei mit etwas 
Sauce tiber dem Ei servieren. 


KactptosibKa C KaApeCHbIMU MWOMUAOpaMyu U 
SAMILOM 

4 aia + 2 KpacHbIx MoMupOpa » 3 jim MorypTa * 2 ManeHbKUue 
MOJIOMbIe NYKOBUUbI « | cT. HORKKa XMEOHOM KPOUIKH « 1 CT. WOKKa 
Myku «4 kod). JOKKH WanpuKy « 2 Kod. HoxKU OasusMKa + Comb + 


OuMBKOBOe Maco 


¢ BBIMBITh NOMHOpbI HW paspe3aTb Ux NoMOsaM. « B cKoBopoye 

C HEOOJILIIMM KONMYCCTBOM MaCila Hf Ha CIaOOM OFHe OOKapuTh 
TOMUOPbI C OOENX CTOPOH JO 300TUCTOLO WBeTa. CHATh Cc OFHA 
UM OTCTABUTb B CTOPOHY, COXpaHUThb Maco, B KOTOPOM KapHIMCb 
NOMUOpBI. » BeisO2XUTb MOMUAOPhI B SopMy ]IA J YXOBKH. 
Iloconuth, UpuchimaTb XeOHOM KPOUIKOM U MeIKO NOpe3aHHbIM 
MOJIOJ{bIM JLYKOM. + B CKOBOpOsfe C MACJIOM, KOTOPOe OCTaNOch 
OT KapKU NOMUAOPOR, MOPxKapUuTb MykKy JO 300THCTOrO 

WBeTa, JoOaBUTh NalpuKy, Oa3suvNUK u HorypT. IlepemMemuBaTb 
WO OOpasoBaHUaA rycToro coyca. OTcTaBUuTb B cropoHy. « B 
MHIMBUAyabHy!O KOKOTHULY BbIOKUT MOMOBMHY NOMUAOpa, 
pa30urTb anno. IIpuxKpbiTb aIOMMHEBON COMbOU UM BbINeKAaTb pu 


200°C yo Toro MoMeHTa, Kak 106es1eeT GemoK. « IlofaBaTb ropsuuM, 


MOJIMB HEOOJbIIMM KOJIMYCCTBOM coyca. 
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PLATILLOS 
Small Dishes 


Petites Assiettes 
Tellerchen 
TapeouKa 
/\NIIIL 

/|\\Fib 


Patatas rellenas de caviar 


Potatoes Stuffed with Caviar 
8 small round potatoes * 500 ml. fish stock « 125 gr. 
caviar e 75 gr. sour cream » 25 gr. butter 


+ Peel the potatoes and slice a little off the bottom 


so that they can stand up. Remove the centre with 

an apple corer without reaching the bottom. Smooth out the edges with a knife. 

¢ Spread butter around the bottom of a saucepan, put the potatoes in and cover 
with the fish stock. Bring to the boil and leave over a medium heat for 25 minutes 
or until the potatoes have softened. » Drain the potatoes and fill them with the 
caviar. ¢ Close the potatoes with a little sour cream and some caviar on top. 


Pommes de terre farcies au caviar 


8 petites pommes de terre rondes ¢ 500 ml. de bouillon de poisson « 125 gr. de 


caviar e 75 gr. de créme aigre « 25 gr. de beurre 

- Eplucher les pommes de terre et couper légérement la base pour qu’elles 
tiennent droites. A l'aide d’un évidoir a pommes, vider le milieu sans toucher 
la base. Arrondir les bords 4 l’aide d’un couteau. + Etaler le beurre au fond 
dune casserole, mettre les pommes de terre et verser le bouillon de poisson. 
Porter a ébullition, puis laisser bouillir 4 feu moyen pendant 25 minutes, 
jusqu’a ce que les pommes de terre deviennent tendres. « Les égoutter puis 
les farcir de caviar. Couvrir les pommes de terre avec un peu de créme aigre. 


Déposer un peu de caviar par-dessus. 


Kartoffeln, gefullt mit Kaviar 


8 kleine, runde Kartoffeln » 500 ml. Fischbriihe + 125 gr. Kaviar « 75 gr. saure 


4 


Sahne « 25 gr. Butter 


¢ Die Kartoffeln schalen und an der Unterseite geradeschneiden, sodass sie 
stehen bleiben. In der Mitte mit einem Apfelausstecher aushéhlen, ohne 
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den Boden zu beschadigen. Die Rander mit einem Messer abrunden. » 
Eine Kasserolle mit Butter ausstreichen, die Kartoffeln hineinstellen und 
mit der Fischbriihe bedecken. Zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze 
25 Minuten lang (oder bis die Kartoffeln weich sind) kochen lassen. « Die 
Kartoffeln abtropfen lassen und mit dem Kaviar fiillen. Die Kartoffeln mit 
etwas saurer Sahne und einigen Kaviarkiigeichen verschlieBen. 


Kaptodesb, cbapuiMpoBaHHbll UKpou 

8 MaJIeHbKMX KPyPIbIx KapTrodeuny « 500 Mi ppidHoro Oymbona F125 
r HKpbi ¢ 75 r CMeTAaHBI » 25 P CIMBOUHOPO Maca 

+ OUNCTUTH KapTodesb U 1YTb Cpe3aTb OCHOBAHHE, JIA TOPO, UTOOBI 
KapTodeMHYy MOXHO ObIIO MOcTaBUTb. C NOMOLIbIO Cela sIbHOU 
JIOKe UKM BbIHYTb Cepes\UHy KapTOdeMHbI, HEMHOLO He JOXoyA 

yO OcHOBaHUA. OKpyrUTb OOKa KapTodesHHbI. » HaMasaTb {HO 
KaCTPIOJIM CIMBOUHBIM MaCJIOM, HOCTABUTb KapTOMeMHBI HM 3aIMTb 
MUX PbIOHbIM OysIBOHOM. JLOBeCTH JO KUMeHHA MU OCTABUTh KMMeCTh 

Ha CpefHeM orHe B TeueHue 25-4 MUHYT, MOO - JO POTOBHOCTH 
KapTodess. « CHUTb KUMAKOCTH HU 3anONHUTh KapTodesb UKpoOH. 
3aKpbITb Kaxpy KapTodesuuHy HeEOOUMbLUIMM KONMYECTBOM 
CM€TAHBI, BbIJIOKUB MOBEPX HECKOJIbBKO UKPUHOK. 
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Platillo de anchoas al vino blanco 


Anchovies in White Wine 


16 fresh anchovies « 2 cloves garlic « 3 leaves 
parsley + | chilli» 1 wineglass white wine + | cup 


fish stock « Olive oil 


+ Brown the sliced garlic cloves and chilli in a clay 
casserole dish on a medium heat. Before they brown, add the anchovies. Fry 


on a medium heat until they are done. « Add the white wine, maintain the 
heat, and leave until it reduces. Stir occasionally. Add the fish stock, bring to 
the boil and leave to cook for three minutes. Put the anchovies on a serving 
dish. + Fry the parsley leaves in a frying pan with lots of hot oil, making sure 
they don’t burn. Remove from heat and drain on kitchen towel. « Serve the 
anchovies at once with the fried parsley on top. 


Anchois au vin blanc 


16 anchois frais » 2 gousses d’ail + 3 feuilles de persil + 1 piment + 1 verre de 
vin blanc » | verre de bouillon de poisson « Huile d’olive 


¢ Dans une casserole en terre cuite, a feu moyen, faire dorer |’ail émincé et le 
piment. Lorsqu’ils commencent a dorer, ajouter les anchois. Faire revenir a 
feu moyen jusqu’a ce que le tout soit cuit. « Ajouter le vin blanc, maintenir le 
feu et faire réduire. Remuer un peu la casserole de temps en temps. Ajouter 
le bouillon de poisson, porter a ébullition et laisser mijoter pendant trois 
minutes. Mettre les anchois dans un plat. « Dans une poéle avec beaucoup 
@huile @olive trés chaude, faire frire les feuilles de persil, en évitant qu’elles 
ne brilent. Oter du feu et égoutter sur un papier absorbant. « Servir les 
anchois immédiatement, parsemés de persil frit. 


Anchovis in Weifswein 


16 frische Anchovis » 2 Knoblauchzehen « 3 Petersilienblatter » 1 Peperoni « 
1 Glas WeiBwein + 1 Glas Fischbriihe « Olivendl 


¢ Die in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen und die Peperoni in einem 
Tontopf anbraunen. Bevor sie goldbraun werden, die Anchovis hinzugeben. 
Bei mittlerer Hitze braten, bis sie gar sind. « Den Weifwein hinzufiigen 

und auf dem Feuer lassen, bis der Wein einkocht. Ab und zu umriihren. Die 
Fischbriihe zugieBen, aufkochen und drei Minuten lang kochen lassen. Die 
Anchovis in eine Schiissel geben. + Die Petersilienblatter in einer Pfanne mit 


reichlich hei&em Ol braten und dabei darauf achten, dass sie nicht anbrennen. 


Vom Feuer nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. + Die gebratene 
Petersilie auf die Anchovis geben und sofort servieren. 


Tapemouka C aAHYOYCaAMYH B OeJIOM BUHE 

16 cBexKUx aHUOYCORB + 2 3yOUnKa YECHOKA » 3 BETOUKM MeTpyluKu 

- | crpyukopbii mepey + | GoKan Oenoro Bua + | crakaH pbIOHOrO 
6yuboOHA » ONUBKOBOE MAaCIO 

- B rnMHAHHOM KACTpHO/IbKe MOxKapUTb YECHOK M CTPyUKOBbIM epel| 
yo 30m0TucTOro WBeTa. He ox UaAcb, WOKa YECHOK M CTPy 4KOBbIM 
Tepe FOUAYT FO 30N0THCTOFO UBETA, KOGABUTb aH4oychI. AKapuTb 
Ha CpejJHeM OrHe JO FOTOBHOCTH pBbIOBI. » TloOaBuThb Oe0e BUHO, 
BapUTB, J[O TeX Mop, MOKA KUAKOCT He YMCHBINUTCA B OObEME. Bpema 
OT BpeMeHH ClefyeT MOBOpayHBaTh KacTprom. [loOaBuTh pBIOHEIN 
6yJIbOH, JOBECTH JO KMIeHMA H BAPUTb Tp MHHYTHI. BeimOxUTS 
aHUYOYCHI B TapesKy. + B cKOBOpose C MOCTATOUHbIM KOJMYECTBOM 


TOpAYerO Maca NOP KapUThb IMCTbA NeTPyWKU. CHATS c OHA 
BbIJIOKUTh Ha KYXOHHY10 OyMary. » HeMeqeHHO NOfaBaTh, BbIIOXKUB 
>KapeHHy!0 NleTpyliky MOBepx aHyoyca. 
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Platillo de berenjenas rellenas 


Stuffed Aubergines 

2 aubergines » '2 courgette » 2 red pepper « | 
tomato * 4 onion « | clove garlic + | tbsp. parsley « 
1 tbsp. breadcrumbs or grated cheese Coarse salt « 
Virgin olive oil 

¢ Wash the aubergines and halve them lengthways. Put on a baking tray and 
sprinkle with oil. Season with coarse salt. Bake at a high temperature for half 
an hour. Extract the flesh and set aside. e Wash and chop the vegetables into 
thin slices. Season and fry in a frying pan over a low heat with a dash of oil. 

« Mix the vegetables with the aubergine flesh and fill the aubergine skins. 
Sprinkle with the breadcrumbs or grated cheese and the parsley. Grill in the 
oven for a couple of minutes. Serve hot. 


Aubergines farcies 

2 aubergines « 4 courgette » 4 poivron rouge « 1 tomate « 4 oignon « | 
gousse d’ail « 1 cuillerée a soupe de persil + 1 cuillerée 4 soupe de panure ou 
de fromage rapé « Gros sel « Huile d’olive vierge 

+ Laver les aubergines et les couper en deux dans le sens de la longueur. Les 
déposer sur un plat a four et les arroser d’huile d’olive. Assaisonner avec du 
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gros sel. Mettre au four pendant une demi heure a haute température. Vider 
la chair des aubergines et réserver. « Laver et couper les légumes en petits 
morceaux. Assaisonner et faire revenir le tout dans une poéle avec un peu 
d@huile a feu doux. + Mélanger les légumes et la chair d’aubergine. Farcir les 
aubergines. Saupoudrer de panure ou de fromage rapé puis de persil. Faire 
gratiner au four pendant quelques minutes. Servir chaud. 


Tellerchen mit gefullten Auberginen 

Zucchini « % rote Paprika « 1 Tomate « 2 Zwiebel « | 
Knoblauchzehe « 1 EL Petersilie «+ 1 EL Paniermehl oder geriebener Kase « 
Grobes Salz «1? 


2 Auberginen « '4 


Natives Olivend6l 


¢ Die Auberginen waschen und langs halbieren. In eine Auflaufform legen 

und mit Ol betraufeln. Mit grobem Salz wiirzen. Eine halbe Stunde lang bei 
groBer Hitze im Backofen backen. Die Auberginen aushohlen und das Fleisch 
aufbewahren. ¢ Das Gemiise waschen und in kleine Stiicke schneiden. Witirzen 
und in einer Pfanne mit einem Schuss O] bei schwacher Hitze anbraten. + Das 
Gemiise mit dem Auberginenfleisch mischen und die Auberginen damit fiillen. 
Mit dem Paniermeh! oder dem geriebenen K4se und der Petersilie bestreuen. 
Zwei Minuten lang im Backofen gratinieren. Heifi servieren. 


Tapemouka c (bapliMpoBaHHbIMH OakJIaxKaHaMu 
2 Oaknaxkana « 4% KaGauKka « 4% Kpacnoro mepya « | momuyop » 2 
JYKOBUUbI « | 3yOUNK YeCHOKa « | cT. MOKKa NETPyWIKH « | CT. WOKKa 
XJeOHOH KPOUIKH WIM TepToro cbipa » KpynHad comb « OMBKOBOE 
MacJIO 

+ TlompiTb Oaks1axKaHbl HU pa3spe3aTb BAONb NOMOMAM. BEINOXKUTH 

B (OpMy [JIA JYXOBKU HM MOJUTb OJIMBKOBBIM MacJIOM. IlocomuTs. 
BuiteKaTb B TeYeHHe MOMyuaca Mp BbICOKOM TeMnepatype. BEIHyTb 
MAKOTb M3 Oak axXaHOB MU OTCTABUTh B CTOPOHY. * BbIMbITb OBO U 
MeJIKO nope3aTb. IlocomMThb u ClerKa OOx*KapuTb Ha MEJIEHHOM OrHe 
* CMellaTb OBO C MAKOTBIO 
OakJlaxKaHa HM HacdbapliupoBaTh Oaksaxaubl. [locbimarb xe6Hon 


B HEOOJIbINIOM KOJINYeCTBE Maciia. 


KPOUIKOM WIM TeEPTbIM CbIPOM H MeTpyUIKON. Sateub B yXOBKe B 
TedeHue HECKOJIBKUX MuHYT. [lofaBaTb ropa4duM. 
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Platillo de boquerones al ajillo « 


Anchovies with Garlic 


8 anchovies « | tbsp. chopped garlic « 1 tbsp. 
chopped parsley « % dried green chili tip « Olive oil 
¢ Rock salt 

¢ Clean well the anchovies, remove backbone and 
head. Season with rock salt and place to one side. « Heat the oil in a frying 
pan and add the chopped garlic and green chili tip. When they begin to 
brown, add the anchovies. When done, sprinkle the chopped parsley over 


them and serve immediately. 


Petit plat d’anchois frais a lail 
8 anchois frais + 1 cuillérée a soupe d’ail haché « | cuillérée 4 soupe de persil 


haché « 4 piment sec « Huile d’olive ¢ Gros sel 


+ Laver bien les anchois frais en leur enlevant l’aréte centrale et la téte. Les 
assaisonner avec gros sel et les réserver. * Dans une poéle mettre de l’huile 
a chauffer, ajouter l’ail haché et le piment. Quand ils commencent a dorer, 
ajouter les anchois frais. Les laisser cuire, saupoudrer sur ils le persil et les 
servir tout de suite. 


Portion Anchovis auf Knoblauch 


8 Anchovis » | EL gehackter Knoblauch » | EL gehackte Petersilie « 4 Spitze 


trockene Pfefferschote » Olivendl « Grobes Salz 

+ Die Anchovis reinigen, die Mittelgrate und den Kopf entfernen, salzen 

mit grobes salz und bei Seite stellen. » In einer Pfanne Ol erhitzen, den 
gehackten Knoblauch und die Pfefferschote zugeben. Wenn alles etwas Farbe 
annimmt, die Anchovis hinzu fiigen, garen, mit Petersilie bestreuen und 
sofort servieren. 


TapemouKka AHYOYCOB B YECHOKEe 
8 aHYOYCOB « | CT. OKKAa MENKO TOpPesaHHOrO YeCHOKa « | CT. HO*KKa 
MeJIKO NOPe3aHHOH MeTpyHIKH * 4 CylIeHOrO CTpy4KOBOLO Mepiia + 


OsMBKOBOE MacyIo « Kpynuast comb 


* OUNCTUTh AHYOYCHI, yaNuTb KOCTH u romoBy. HocommTs KpynHoit 
CObIO M OTCTABUTE B CTOpoRy. + [logorpeTs Maco u NOxKapuTs 
deCHOK M CTpydKOBbIt Meper. Kora OHM MOMEHAIOT BET, IOOABUTE 
aHudoycbl. oBecTu 0 rorToBHOCTH HM MOcbINAaTh NWeTPyWKOlt. 
HemeymeHHo Serene 
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Platillo de boquerones en vinagre 


White Anchovies in Vinegar 
1 kg. white anchovies « 2 cloves garlic « | dl. 
vinegar ¢ | dl. virgin olive oil « | tbsp. chopped 


parsley « Salt 


+ Wash the anchovies in very cold water. Leave 
them in fillets, removing the bones. Dry, season and place on a serving dish. 
Cover with the vinegar and leave in a cold place for 3 hours. + After 3 hours 
drain well and put on another serving dish with the virgin olive oil and sliced 
garlic. * Serve cold with a sprinkling of chopped parsley. 


Anchois au vinaigre 


| kg. d’anchois « 2 gousses d’ail « 1 dl. de vinaigre « | dl. d’huile d’olive 
vierge « | cuillerée a soupe de persil haché « Sel 

+ Nettoyer les anchois a l’eau trés froide. Relever les filets, en enlevant les 
arétes. Les égoutter, assaisonner et les disposer sur un plat. Les recouvrir de 
vinaigre et réserver au frais pendant 3 heures. + Une fois ce temps écoulé, 
bien les égoutter, puis les mettre dans un autre plat avec l’huile d’olive vierge 


et l’ail émincé. + Servir froid, en saupoudrant de persil haché. 


Sardellen in Essig 


1 kg. Sardellen « 2 Knoblauchzehen « 100 
1 EL gehackte Petersilie » Salz 


mi. Essig « 100 ml. natives Olivend6] 


+ Die Sardellen in sehr kaltem Wasser waschen. Filetieren und entgraten. 
Trocknen, wiirzen und in eine Schiissel legen. Mit Essig bedecken und 


drei Stunden lang an einem kalten Ort ziehen lassen. « AnschlieBend gut 
abtropfen lassen und in eine andere Schiissel mit dem Olivendél und den in 
Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen legen. » Mit gehackter Petersilie 
bestreuen und kalt servieren. 


Tapemouka C aHYOYCOM B yKcyce 

| Kr aHYOYCOB « 2 3yOuNKa YeCHOKa « | A BUHHOTO yKcyca « | AA 
OJMBKOBOLO Macila « | CT, JO2*KKa MEJIKO MOPe3aHHOH MeTPYIIKH » 
Cob 

+ [louncrurs an4uoycbl B OUeHb XOMOAHOM BOFe. OTMEMUTS Cuse, 
yaIuTb KOocTH. OOcyuiMTh (pusle, MOCOMMTh UM BbINOXKUT B TapesKy. 
3aIMTb YKCYCOM HM OCTABHTh Ha 3 4aca B XOJIOJJHOM Mecte. « IIo 
IIpOWeCTBHM STOTO BPEMCHH XOPOLWIO CIIMTb KU{KOCTH UH BbIMOKUTH 
B J[Ppyry!O EMKOCTH C OJIMBKOBbIM MaCJIOM MH TOHKMMH JIOMTHKaMu 


4eCHOKa. e IloqapatTp XOJIONHbIMH, MOCbIMAB neTpyUIKOU. 
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“ Platillo de calamares rellenos 


Stuffed Squid 


8 small squid « 350 gr. mussels « 2 boiled eggs « 2 


pent “MCE 
HAA ae 


onions » | green pepper « | clove of garlic » 3 tbsp. 
fried tomato sauce « | tsp. chopped parsley « 200 
ic 


ml. white wine « Virgin olive oil « Salt « Pepper 


¢ Peel and finely chop the eggs. Put to one side. « Cook the mussels in a 
covered casserole dish with half of the wine and water half-covering the 
mussels. When they open remove from the heat, keeping the stock to one 
side, remove from the shells and chop the meat into small pieces. Put to one 
side. « Lightly fry one chopped onion and the finely-chopped pepper in a 
frying pan with a little oil. Once they are done, add the mussels and eggs, add 
salt and put to one side. » Wash the squid and fill them with the mixture. Hold 
the opening shut with a cocktail stick, season and sauté in a frying pan ona 
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high heat with a little oil. When they start to turn brown remove and put to 
one side. « Sauté the other onion and the finely-chopped garlic in a frying pan 
at medium heat, when they are done add the tomato, white wine, mussel stock 
and squid. Stir and leave to boil on a medium heat for a few minutes. Add salt 
and remove from heat. « Serve in individual bowls, pouring a little sauce over 
the squid. 


Calmars farcis 


8 petits calmars + 350 gr. de moules » 2 ceufs durs » 2 oignons ¢ | poivron vert 
¢ | gousse d’ail + 3 cuillerées 4 soupe de sauce tomate « | cuillerée a café de 
persil haché « 200 ml. de vin blanc « Huile d’olive vierge « Sel + Poivre 


- Ecaler les ceufs et les couper trés finement. Réserver. + Faire cuire les 
moules dans une casserole, a couvert, avec la moitié du vin et de l’eau 
couvrant la moitié du volume des moules. Retirer les moules dés qu’elles 
s’entrouvrent et conserver le jus. Les décoquiller et hacher finement la chair. 
Réserver. « Faire revenir l’oignon haché et le poivron finement coupé dans 
une poéle avec un peu d’huile. Une fois dorés, ajouter les moules et les ceufs, 
saler si nécessaire et réserver. « Nettoyer les calmars et les farcir avec la 
préparation. Les fermer aux deux bouts avec des batonnets, assaisonner et les 
faire sauter a feu vif dans une poéle avec un peu d’huile. Une fois dorés, les 
retirer et réserver. ¢ Faire revenir un oignon et I’ail finement émincés dans 
une poéle, a feu doux, puis ajouter la tomate, le vin blanc, le jus des moules et 
les calmars. Remuer et laisser bouillir, a feu doux, pendant quelques minutes. 
Saler si nécessaire et retirer. » Servir dans des ramequins individuels en 
versant un filet de sauce sur les calmars. 


Gefullte Kalmare 


8 kleine Kalmare « 350 gr. Miesmuscheln « 2 gekochte Eier « 2 Zwiebeln « 
| griine Paprika + | Knoblauchzehe « 3 EL Tomatensauce « 1 TL gehackte 
Petersilie « 200 ml. WeiBwein « Natives Olivendél « Salz « Pfeffer 

+ Die Eier schalen und sehr klein schneiden. Beiseite stellen. » Die 
Miesmuscheln in einem geschlossenen Topf mit der Halfte des Weins 

und soviel Wasser kochen, dass die Halfte der Muscheln in Fliissigkeit 
liegen. Wenn die Miesmuscheln sich 6ffnen, vom Feuer nehmen, die Briihe 
aufbewahren, die Schalen entfernen und das Muschelfleisch in kleine 

Stiicke schneiden. Beiseite stellen. « Eine gehackte Zwiebel und die sehr 
klein geschnittene Paprika in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Wenn 

sie angebraunt sind, die Miesmuscheln und die Eier dazugeben, mit Salz 
abschmecken und beiseite stellen. « Die Kalmare waschen und mit der 
Mischung fiillen. Die Offnung mit einem Zahnstocher verschliefen, salzen, 
pfeffern und in einer Pfanne mit etwas Ol bei groBer Hitze sautieren. Wenn 
sie angebraunt sind, herausnehmen und beiseite stellen. » Die andere Zwiebel 
und den sehr fein gehackten Knoblauch in einer Pfanne bei kleiner Hitze 
anbraten und dann die Tomatensauce, den WeiBwein, die Miesmuschelbriihe 
und die Kalmare hinzugeben. Umriihren und bei kleiner Hitze einige 
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Minuten lang kochen lassen. Mit Salz abschmecken und vom Feuer nehmen. 
- In kleinen Tonschalen servieren und etwas Sauce tiber die Kalmare geben. 


Tapesouka (papuiMpoBaHHbIXx KaJIbBMapOB 

8 HeOONbIUAX KasIbMapos ° 350 r Muyun « 2 BapeHbIX Aa » 2 
JYKOBUIbI ¢ 1 3eNeHbI Meper + 1 3yOUHK YeCHOKa « 3 CT. JOKKU 
TOMATHOH nacTBI « | Kod. JOKKa MENKO HOpyOJeHHOM Ne TpyUIKH ° 
200 Mi Genoro BHHa « OnuBKOBOe MacsO « Comb ¢ Monorsin TepeL 

¢ OUNCTUTS AMMA HM MEKO MOpezaTb. OTCTaBUTh B CTOpOHY. « B 
3aKPbITOM KacTpiose CBApUTb MUAUM C MOJIOBHHOM NOpuM BUHA 

MW BORON, KOTOpad NOKPbIBaeT MUAH JO WOMOBMHI. Kora MUAMM 
OTKPOIOTCA, CHATb KACTPIOJIHO C OFHA UW COXPAHUThb KUKOCTS, B 
KOTOPOH OHM Bapunch. BhIHyTb MACO MUMM UM MeJIKO NOpe3arb. 
OrcTaBuTb B CTOpOoHY. * B HeOONbIIOM KOMUECTBE Macila OOKAPUTh 
MeJIKO Tope3aHHy¥0 JIYKOBULY MW MaJIeHbKMe KYCOUKH Mepyja. Korya 
6yayT OOxKapeHbI OBO, FOOaBUTL MUAUH U AMA. Ecnu HeEOOxO_UMO, 
mocomuTh. OTcraBuTs B cTOpoRY. » [louucTuTb KajibMapbl U 
3allOJIHUTb UX NOFPOTOBJICHHOM CMECbIO. 3aKOJIOTh OTBEPCTHE 
WepeBAHHOM NasOUKON, NOCOMUTh UM NONepyuThb. OOxKapuTh Ha 
CKOBOpOsle C HEOOJbIIHM KOJIM4YECTBOM MaCJia HW Ha CHJIBHOM OTHE. 
Korjla KaJIbMapbl IpHOOpeTYT 30JIOTHCTHIM UBET, CHAT C OTHA 

YW OTCTABUTb B CTOpoHy. « Ha MejIeEHHOM OrHe OOXKapUuTb MeJIKO 
mope3aHHble JIYK HW 4eCHOK, Kora Oyj[eT TOTOBO, JOOaBUTb TOMATHY1O 
macry, OCTaBLIYIOCa WacTb OeMOrO BUHA, KUAKOCTh OT BapKU MUAUH U 
cbapulMpoBaHHble KasibMapbl. IlomemiuBad, JaTb Me, IEHHO MOKUMMeETh 
B TeYeHHe HECKOJIBKUX MUHYT. Ecuu Tpeb6yetca, WoOaBUTh COMM. 
Cuartp c orna. ¢ [lofapaTb B MHMBUAyasIbHbIX KOKOTHMIAX, BbINMBAaA 
HEMHOLO Coyca Ha KaxX]{bIi KalibMap. 
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Platillo de cogollos a la 
mediterranea 


Lettuce hearts a la mediterranea 


1 Tudela lettuce heart « 4 anchovy fillets + 4 tbsp. 


vinaigrette dressing » For vinaigrette dressing: | 


— " ——«<l green pepper « 4 red pepper « | onion « 2 whites 


of hard-boiled eggs « 4 tsp of vinegar of sidra « Olive oil « Salt 


¢ How to prepare vinaigrette dressing. Clean and finely chop the onion. 
Clean and finely chop peppers and hard-boiled egg whites. Cover all with 
oil, season and add a few drops of vinegar of sidra. Mix all the ingredients 
together in a bowl. « How to prepare the lettuce hearts: Clean the Tudela 
lettuce Herat and cut into tour. Place them on a plate, lay an anchova fillet on 
each one and dressing over them with the vinaigrette. Serve cold. 


Petit plat de coeurs de laitue a la mediterranee 


1 coeur de laitue « 4 filets d’anchois « 4 cuillérées 4 soupe de vinaigrette » 
Pour la vinaigrette: | poivron vert « '2 poivron rouge « | oignon « 2 blancs 
doeufs durs + % cuillérée a café de vinaigre de sidra « Huile Wolive « Sel 

¢ Pour la vinaigrette: Laver et émincer l’oignon. Nettoyer et éminces les 
poivrons et les blancs d’oeufs durs. Couvrir d’huile, assaisonner et ajouter 
le vinaigre de sidra. Dans un récipient mélanger tous les ingrédients. » Pour 
preparer le petit plat: Nettoyer le coeur de laitue et le couper en quatre. Les 
disponer sur une assiette, placer un filet d’anchois et assaisonner avec la 


vinaigrette. Servir bien froid. 


Portion Cogollos (Salatherzen) a la mediterranea 


1 Salatherz « 4 Anchovisfilets » 4 EL Vinagrette « Vinagrette: | griine 
Paprika - 4 rote Paprika e | Zwiebel « 2 hart gekochte Eier (Eiweif}) « 2 TL 


Trofpen Essig » Olivendl + Salz 


+ Vinaigrette kochen: Zwiebeln sduben und fein hacken. Paprika séuben 
und Ei fei hacken. Mit Ol bedecken, salzen un ein para Trofpen Essig 
hinzu fiigen. In einem Gefa8 warden alle Zutaten gut vermischt « Portion 
Salatherzen kochen: Das salatherz séuberns und vierteln. Auf einen Teller 
setzen, auf jedes Viertel ein Anchovisfilet geben und Vinagrette dartiber 
tratifeln. Hei8 servieren. 


TapemouKa Cc cepyljeBuHOU CaJlaTa B 
CpeqU3CMHOMOPCKOM CTHIJIe 

1 cepyquesuna KouaHHOrO camatva « 4 due aHYOYyCOR « 4 CT. NOKKU 
coyca BuHurpeT ¢ [Ia coyca BuBurpeT: | 3eneHbIM Meper » % 
KpacHoro tlepnia « | nyKoBua » 2 OenKa OT BapeHBIX AUT ¢ % KO*. 
HOKKa AOTOVHOLO yKcyca » ONHBKOBOE Maco « Comb 

+ [a coyca BunurpeT IIOMbITE M MeIKO NOpe3aTb WyK. IlOMBITS 

WM WOpesaTb MepiubI U O€KU OUCH MEJIKO.3aIMTb BCE MaCJIOM, 
MOCOJMTb U JOOABUTb HECKOJILKO KalleJtb yKCyca. B MucKe CMelaTb 
Bce MArpequenThI. « Is WpuroroBMeHUuA TapeOUeK: BEIMBITb 
cepyeBuHy CaslaTa MW pa3pe3aTb Ha YeTbIpe actu. BeioxKUTb 
callaT B TapeJIKy, CBEPXy BbIJIOXKUTh use aHdTOyCa H MOUUTb COYCOM 
BuHurpet. IloqaBaTb XOOHBIM. 
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Platillo de ensaladilla rusa 


Russian Salad 


125 gr. tuna in oil « 2 boiled eggs « 2 potatoes « | 
red pepper « | carrot « 50 gr. cooked peas e 4 tbsp. 


mayonnaise « 4 Jemon « Salt 


+ Boil the potatoes in their skins, peel and cut 

into small cubes. + Peel and boil the carrot. Cut into small slices. « Mix the 
potatoes, finely-chopped eggs, carrot, the red pepper cut into small cubes and 
the peas. Season. Add the drained and crumbled tuna, some drops of lemon 
and the mayonnaise. Mix well and shape. Serve cold. 


Salade russe 


125 gr. de thon a Vhuile « 


¢ | carotte « 50 gr. de petits pois cuits « 4 cuillerées a soupe de mayonnaise » 


2 ceufs durs » 2 pommes de terre « | poivron rouge 


¥2 citron « Sel 

« Faire cuire les pommes de terre avec la peau, les éplucher, puis les couper 
en petits dés. « Eplucher la carotte et la faire bouillir. La couper en petits 
dés. ¢ Mélanger les pommes de terre, les ceufs finement coupés, la carotte, 
le poivron rouge coupé en petits dés et les petits pois. Assaisonner. Ajouter 
le thon égoutté et émietté, quelques gouttes de citron et la mayonnaise. Bien 
mélanger et dresser en dome. Servir froid. 


Tellerchen mit Kartoffelsalat 


125 gr. Thunfisch in Ol « 


Mohre « 50 gr. gekochte Erbsen » 4 EL Mayonnaise « % Zitrone + Salz 


2 gekochte Eier * 2 Kartoffeln « 1 rote Paprika « | 


e Die Kartoffeln mit Schale kochen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden. 
Die Mohre schalen und kochen. In kleine Wiirfel schneiden. + Die Kartoffeln, 
die kleingeschnittenen Eier, die Mohre, die in kleine Wiirfel geschnittene rote 
Paprika und die Erbsen vermischen. Wiirzen. Den abgetropften und zerlegten 
Thunfisch, einige Tropfen Zitronensaft und die Mayonnaise hinzufitigen. Gut 
mischen und formen. Kalt servieren. 


Tapeslouka c pyCCKUM CaslaTOM 


125 r TyHWa B Macue « 2 BAapeHbIX AMMA © 2 KapTOdemMHbI « | KpacHblit 
meper « | MopKoBKa « 50 r 3emeHOrO roponiKa « 4 cT. JOKKM ManHoHe3a 
¢ 2 SMMOHA * CouIb 

+ CBapuTb KapTodesb B MYHMpe, OUMCTUTh U NOpe3saTb MaJICHBKUMH 
KyOuKaMH. OuMCTHTb MOpPKOBb H CBapnTs ee. Ilope3aTb MasIeHbKUMU 
KyOuKaMH. * CMellaTb KapTodedb, MeEIKO TOpe3aHHble anya, 
MOPKOBb, M€JIKO TOpe3aHHbIi KpacuHbit Mepey u ropomex. IlocomutTs. 
JloOaBuTb H3MeJIbUCHHbIM TYHEL, HECKOJIbKO KalleJIb JIMMOHHOLO COKAa 
uw ManoHe3. Bce xopomio NepeMemlaTb u IpuyaTs cbopmy. IloqaBats 


XOJIOWHbIM. 
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Platillo de foie al Pedro Ximénez 


Duck Liver in Pedro Ximénez Sherry 


300 gr. fresh duck liver « 225 ml. Pedro Ximénez 
sherry « Coarse salt 

¢ Boil the sweet sherry on a high heat until it foams. 
Reduce until it acquires a thick consistency. Put to 
one side. ¢ Cut the duck liver into thin slices. Fry the slices in a frying pan 
over a medium heat, on both sides. When they have browned remove and 
serve, pouring over the sherry sauce and a pinch of coarse salt. 


Foie au Pedro Ximénez 


300 gr. de foie de canard frais « 225 ml. de xérés Pedro Ximénez « Gros sel 

+ Faire chauffer le xéres a feu vif jusqu’a ce qu’il arrive 4 ébullition. Faire 
réduire jusqu’a obtenir une bonne consistance. Réserver. * Couper le foie de 
canard en fines tranches. Dans une poéle, faire frire les tranches de foie a feu 
moyen, des deux cétés. Une fois dorées, les retirer et servir en versant par- 
dessus la sauce au xérés et une pincée de gros sel. 


Foie gras an Pedro Ximénez 

300 gr. frische Entenleber ¢ 225 ml. Pedro-Ximénez-Sherry » Grobes Salz 

« Den siiBen Sherry bei grofer Hitze kochen, bis Schaum entsteht. Einkochen 
lassen, bis er dickfliissig wird. Beiseite stellen. » Die Entenleber in diinne 
Scheiben schneiden. Die Entenleberscheiben in einer Pfanne bei mittlerer 
Hitze von beiden Seiten braten. Wenn sie angebraunt sind, vom Feuer 


nehmen, mit Sherrysauce tibergieBen, eine Prise grobes Salz daraufgeben 
und servieren. 


Tapeouka c cbya rpa B BuHe Ileqpo XumMeue3 
300 r cBexeli nevenn yTKu * 225 Ma Xepeca Ieqpo Xumeue3 + 
Kpynuaa cons 

+ CBapuTb Ha MeJIeEHHOM OFHe Cula{Kuli Xepec Ao Toro, Kak NOABUTCA 
mena. Ilopapurs qo sarycrenusa. OrcraBuTs B cTopory. + Hope3aTb 
neyeHb Ha TOHKMe JOMTUKH. BbIcTpo OOaxapuTs JIOMTUKH NeveHH 
Ha Cpe]{HeM OrHe Cc OOeux cTOpoH. JlopecTH TeyeHs JO 300TUCTOrO 
IBeTA, BbIIOKUTh Ha TapeJIOUKY, NONHB CBepxy COycoM u3 Xepeca u 
MpHCcbIMaB WenmOTKOM KpynHOH commu. 


FAT TIONEAER FA SAE 
FEOF (AE) 300 g 6 va HBX 
© VY BSBA, DOKL bIBMLIZY 
04, Pee ea AVAICD 
Heweitib kizya) BDV —ARD 


BH BPRS 
30052 HERE AF - 22522 Fat SF 
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Platillo de alcauciles (alcachofas) del Bar Juanito 


Bar Juanito artichokes 


2 % kg. of artichokes « 2 medium-sized onions « 4 cloves of garlic « | tbsp. of 


wheat flour « 1 bunch of parsley + 2 tbsp. of white wine « Juice of 2 lemons « 
Salt * Olive oil 

¢ Cut the stalks from the artichokes and remove the outer leaves, until only 
the white leaves are remaining. Put them in a large saucepan with water and 
the lemon juice to prevent them from darkening. « In a casserole dish with a 
little oil, glaze the finely-chopped onion at a medium heat and add the garlic 
and parsley chopped into tiny pieces. Stir with a wooden spoon, add the flour 
and stir again to prevent lumps from forming. When the flour has browned, 
add the artichokes and lightly fry. Cover with water, add the wine and when 
boiling lower the heat. Leave to cook on a low heat for 1 hour. Add water if 
the sauce reduces. Season half way through cooking. « Serve immediately 
when the artichokes are tender and the sauce has thickened. 


Artichauts fagon Bar Juanito 

2,5 kg. d’artichauts » 2 oignons moyens « 4 gousses d’ail « | cuillerée a soupe 
de farine de blé + 1 botte de persil » 2 cuillerées 4 soupe de vin blanc « Jus de 
2 citrons « Sel ¢ Huile d’olive 

+ Couper la queue des artichauts et retirer les feuilles extérieures pour ne 
laisser que les feuilles blanches. Les mettre dans une grande casserole avec 
de l’eau et le jus de citron pour qu’elles ne noircissent. + Faire blanchir 


Poignon émincé dans une casserole a feu moyen avec un peu d’huile, puis 
ajouter l’ail et le persil finement émincés. Remuer a l’aide d’une cuillére 

en bois, ajouter la farine et mélanger 4 nouveau en évitant la formation de 
grumeaux. Une fois la farine grillée, ajouter les artichauts et laisser mijoter. 
Recouvrir avec de l’eau et incorporer le vin. Baisser le feu lorsque le tout 
commence a bouillir. Laisser cuire a feu doux pendant 1 heure. Ajouter un 
peu d’eau si la sauce réduit. Assaisonner a la moitié de la cuisson. » Servir 
dés que les artichauts deviennent tendres et que la sauce s’épaissit. 


Artischockenteller nach Art der Bar Juanito 


2 '2 kg. Artischocken « 2 mittelgroBe Zwiebeln « 4 Knoblauchzehen ¢ 1 EL 
Weizenmehl e 1 Bund Petersilie » 2 EL WeiBwein « Saft von 2 Zitronen « Salz 
« Olivendl 


+ Die Artischocken entstielen und die 4uBeren Blatter entfernen, bis nur 
noch die weiSen Blatter iibrig sind. In einen grofen Topf mit Wasser und 
Zitronensaft geben, damit sie nicht schwarz werden. « Die fein gehackte 
Zwiebel in einem Topf mit etwas Ol bei mittlerer Hitze glasig diinsten und 
den Knoblauch und die Petersilie sehr klein geschnitten zugeben. Mit einem 
Holzléffel umriihren, das Mehl hinzufiigen und erneut umriihren, damit 
keine Klumpen entstehen. Wenn das Mehl angebraunt ist, die Artischocken 
hinein geben und anbraten. Mit Wasser bedecken, den Wein zugiefen, und 
sobald das Ganze aufkocht, die Hitze kleiner stellen. Bei schwacher Hitze 
eine Stunde lang kochen lassen. Wasser hinzugeben, falls die Sauce einkocht. 
Nach der halben Garzeit wiirzen. « Servieren, sobald die Artischocken weich 
sind und die Sauce eingedickt ist. 


Tapemouka c apTumioKaMH oT Bap XyaHuTo 
2,5 KT ApTHWIOKOB 2 CpeHMX JTYKOBUUBI » 4 3yO"nKa YecHoKa « | cr. 
NOXKKA WWiCHHYHON MyKU « | WyYOK NeTpywikH « 2 cT. WOXKKH Oeoro 
BuHa * Cok 2-xX JMMOHOB « Cob « ONHBKOBOe MAaCIIO 

¢ Y apTuuioKosB OTpe3aTb cTeGelb y HM yaIMTb BHELWIHME JIMCTHA, 
OCTABHB TOKO JIMCTbA OeOro IBeTAa. BEIMOXKUTb UX B OONbINOM KOBLI 

C JIMMOHHBIM COKOM, J\JIA TOTO, UTO ObI He MOTeMHEsH. ¢ B KacTprose c 
HeOOJbINMM KOJIMAECTBOM Macila ClerKa MO>KapUTb MIKO WOpesaHHbi 
JIYK Ul BbIMOXKUTL NOPyOeHHbIM YeCHOK u neTpymiky. [lepemeiiaTs 
JepeBAHHON JOXKKON, JOOABUTb MYKU U WpOMOIKATb NOMEILUUBATb UTO 
ObI He OOpa30BbIBAJIOCb KOMKOB. Korjla MyKa OOKapuTbeA, LOOABUTh 
aPTHINOKH U OOx*KapuTh BCe BMECTE. 3aNHTb BOAO, OOABUTb BHHO 
KOPa KMAKOCTb 3aKUMUT - yYOaBUTb OrOHb. BapuTb Ha CaOOM OrHe B 
TeyeHue OHOPO Yaca. 3a NOWaca JO TOTOBHOCTH MOcoNMTb. Ec coyca 
OKaXKETCA MasIO MOXHO OOaBUT BOAbI. ¢ [lofaBaTb HEMe/JICHHO, MOKA 


apTUIMOKH HEXKHBIC HW COYC 3arycrTe. 
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Platillo de langostinos, rape y 
alcaparras 


King prawns, Monkfish and Capers 


250 gr. monkfish « | 
red pepper « 1 green pepper « | hard-boiled egg + 


4 King prawns « 16 capers « 


¥ onion « '4 tsp. of chopped parsley Olive oil « 
Sherry vinegar « Salt 


¢ Shell and chop the hard-boiled egg. » Skin and finely chop the onion and 
peppers into thin strips, mix all with the capers, the hard-boiled egg, the 

oil, the vinegar and a pinch of salt. » Cook the king prawns whole and the 
monkfish in pieces in salted water. Peel and season the king prawns, leaving 
the tails on. + Mix all the ingredients, sprinkle over with a little chopped 
parsley and serve immediately. 


Petit plat de grosses crevettes, baudroie et capres 


4 grosses crevettes + 16 capres « 250 gr. de baudroie + | poivron rouge « | 


poivron vert « | oeuf dur + 4 oignon « | cuillérée de café de persil haché « 
Huile d’olive « Vinaigre de Xérez « Sel 
« Ecaler et couper l’ceuf. + Peler et émincer l’oignon et les poivrons en petits 


dés, les mélanger avec les capres, l’oeuf dur, l’huile dolive, le vinaigre de 
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Xérez et une pincée de sel. + Cuire les grosses crevettes entiéres et la baudroie 
coupée dans de l’eau salée. Peler et assaisonner les crevettes en laissant la fin 
de la queue. » Mélanger tous les ingrédients, saupoudrer de persil et servir 
tout de suite. 


Portion mit Langusten, Teufelsfisch und Kapern 


4 Langusten » 16 Kapern « 250 gr. Teufelsfisch + | rote Paprika « | griine 
Paprika e | hart gekochte Eier ¢ 1 TL gehackte Petersilie » 2 Zwiebel* » 
Olivendl « Sherryessig » Salz 


+» Die gekochten Eier schalen und in Stiicke schneiden. ¢ Zwiebel schdlen 
und klein hacken und Paprika in kleine Wiirfel schneiden, mit Kapern, dem 
gekochten Ei, Ol, Sherryessig und einer Prise Salz mischen. « Die Langusten 
ganz und den Teufelsfisch in Stiicken in Salzwasser kochen. Die Langusten 
schalen, das Schwanzende jedoch lassen und dann salzen. + Alle Zutaten 
mischen, Petersilie dariiber streuen. Sofort servieren. 


Tapemouka C TUTPOBbIMU KpeBeTKaMH, 
MOPpCKUM YepToM UX KallepCaMu 

4 rurposBbie KpeBeTKu « 16 Kanepcos » 250 r Mopckoro yeptTa « | 
KpacHbii nepen + | 3eeHbin nepel e 1 BapeHoe AMMO + % JTYKOBMUBI + 
2 Koc*p. JOKKU MeJIKO NOpe3saHHOH NeTpyMIKH » ONMBKOBOE Maco « 
Yxcyc 43 BHHa Xepec » Conb 

+ OUNMCTUTS UW NOpe3aTb BapeHoe AUyO. « LlouucruTb u MeKO 
NOpe3arTb JIyK, a Weplbl WOpe3saTb MaJICHbBKUMUM KyOUKaMH, CMeILaTb 
Bce C KallepcaMH, KyCOUKaMH Aa, MaCJIOM HM YKCYCOM, JOOaBUTh 
IenorTkKy cou. + B comeHou BOe CBAPUTh KPeEBETKH IeJIMKOM, a 
MOPCKOLO YepTa - TOpesaHHoro Ha kycKu. IlouncTuTb 4 MOCONMUTh 
KpeBeTKH, OCTABMTh XBOCTHK. * CMellaTb BCe HHIpeMeHTHI, 
IOCbIMaTb CBEPXy N€TPYLIKOU MU TYT Ke MOfaBarTh. 
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Platillo de mejillones a la vinagreta 


Mussels with Vinaigrette 

1 kg. mussels + | green pepper « | red pepper « 1 
onion + 2 pickled gherkins « 1 courgette « | ripe 
tomato « | clove of garlic » | wineglass white wine « 


| tsp. vinegar « 4 lemon « Virgin olive oil 

¢ Wash the mussels in very cold water, removing the cilia from the shells. 

+ Fry the mussels in a frying pan with a little oil on a high heat and add the 
white wine. When it reduces add a small glass of water, add salt and leave 

to boil for 2 minutes. Remove from flame and put the mussels and the stock 
to one side. * Finely chop the onion and cut the gherkins, peppers, courgette 
and tomato into small slices. Mix with the peel julienne of one lemon that has 
already been boiled for one minute. Splash with a little olive oil and vinegar, 
season and put in the fridge to cool. Serve cold in small dishes. 


Moules a la vinaigrette 


1 kg. de moules « | poivron vert « | poivron rouge « | oignon « 2 cornichons 
au vinaigre « | courgette « | tomate mUre « 1 gousse d’ail « 1 verre de vin 
blanc « | cuillerée a café de vinaigre « 4 citron « Huile d’olive vierge 

- Nettoyer les moules dans de l’eau trés froide en enlevant les filaments sur 
les coquilles. « Faire revenir les moules a feu vif dans une poéle avec un 
peu d’huile et ajouter le vin blanc. Faire réduire, puis ajouter un petit verre 
d’eau, saler si nécessaire et laisser bouillir pendant 2 minutes, dter du feu et 
réserver les moules. Réserver. * Hacher l’oignon trés finement et couper les 
cornichons, les poivrons, la courgette et la tomate en petits dés. Faire bouillir 
un zeste de citron pendant une minute, le couper en julienne, puis mélanger 
avec le tout. Arroser d’un filet d’huile d’olive et le vinaigre, assaisonner et 
laisser refroidir au réfrigérateur. Servir froid dans des petites assiettes. 


Miesmuscheln in Vinaigrette 

1 kg. Miesmuscheln « ] griine Paprika + 1 rote Paprika « | Zwiebel + 2 
Essiggurken « 1 Zucchini + | reife Tomate « | Knoblauchzehe « | Glas 
WeifBwein « | TL Essig » % Zitrone » Natives Olivendl] 

- Die Miesmuscheln in sehr kaltem Wasser waschen und die Barte von den 
Schalen entfernen. » Die Miesmuscheln in einer Pfanne mit etwas Ol bei 
grofer Hitze diinsten und den WeiBwein dazugeben. Wenn er eingekocht 
ist, ein kleines Glas Wasser hinzuftigen, mit Salz abschmecken und zwei 
Minuten lang kochen lassen, vom Feuer nehmen und die Miesmuscheln 


beiseite stellen. » Die Zwiebel sehr fein hacken und die Gurken, die Paprika, 
die Zucchini und die Tomate in kleine Stiicke schneiden. Mit der zuvor in 
Feine Streifen geschnittenen und eine Minute lang gekochten Schale einer 
Zitrone mischen. Mit etwas Olivendl und Essig tibergieBen, wiirzen und zum 
Erkalten in den Kiihlschrank stellen. Kalt auf kleinen Tellern servieren. 


Tapeslouka MHI B yKcyce 

1 kr mMayun se 1 3eneHbiit nepen + | KpacHbiit neper e 1 nyKoBUIa + 2 
MapHHOBaHHBIX Orypua » | KaOayoK » | cheb NOMUsOp « | 3yGoK 
yecuoKa « | OoKasI Oemoro BHHAa « | Kod). NOwKKa BUHHOLO yKcyca « 4 
JIMMOH « ONHBKOBOe Maco 

- IIpoMbITb MMMM B XONOMHOM BOE U yaNUTb BOMOCHI C paKOBUH. « 
B cKopopoje c HEOONbIIMM KONM4ECTBOM Macila OOKAapUTb MUU Ha 
CWJIbHOM OrHe H OOaBUTh Oeo0e BUHO. Koryja KU]{KOCTb YMCHbILUTCA 
B OO beMe, JOOaBUTb MaJICHBKHMM CTAaKaHUHK BOI, JOOABUTh COMb, 
eCIM HEOOXOAUMO VM KUNATUTb 2 MUHYTHI, CHATh C OPHA MU OTCTABUTb 
B CTOpoHy. * Memko nope3aTb JIyK U Orypubl, Mepel, KaGadoK u 
NOMMOp Mope3aTb Ha MaJIeHbKHe KyCOuKH. Kox uly OMHOrO JIMMOHA 
KUMATUTb B TEYeHHe OJHOM MUHYTHI, a 3ATEM MEJIKO Ce MOpe3aTb 
cMelmlaTb Cc oBOmaMH. I[lonuTb HEOONbIIMM KOJIMUYCCTBOM Macila 
YKCYCOM, MOCOJINTb MU MOCTABUTb B XOJIOMMIbHUK. IloqaBaTb MUAMH C 
OBOWaMH B MaJICHbKUX TapeOUKax. 
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Platillo de mejillones encebollados 


Mussels with Onions 
1 kg. mussels « 5 spring onions « | tbsp. chopped 
chives « 1 wineglass white wine » Water « Salt « 


Ground black pepper 


¢ Wash the mussels in very cold water, removing 
the cilia from the shell. + Fry in a frying pan with a little oil on a high heat 
and add the white wine. When it reduces add a small glass of water, add salt 
and leave to boil for 2 minutes, remove from heat and put the mussels to one 
side. Also keep the left-over stock to one side. « Wash the spring onions, 
julienne them, season to taste and sauté on a medium heat in a frying pan 
with a very small amount of oil. Add the stock from the mussels. Remove 
from heat when the spring onions are soft and the liquid has evaporated. « 
Serve at room temperature. Put a layer of spring onion in a caviar spoon with 
a mussel on top and sprinkle with the finely-chopped chives. 


Moules aux oignons 

1 kg. de moules « 5 petits oignons blancs « | cuillerée 4 soupe de ciboulette 
hachée « | verre de vin blanc « Eau « Sel « Poivre noir moulu 

+ Nettoyer les moules dans de l’eau trés froide en enlevant les filaments sur 
les coquilles. + Les faire revenir a feu vif dans une poéle avec un peu d’huile 
et ajouter le vin blanc. Faire réduire, puis ajouter un petit verre d’eau, saler 
si nécessaire et laisser bouillir pendant 2 minutes. Oter du feu et réserver les 
moules. Réserver également le jus restant. « Nettoyer les petits oignons, les 
couper en julienne, assaisonner au gout et les faire sauter dans une poéle avec 
un peu @huile, a feu moyen. Ajouter le jus des moules. Retirer lorsque les 
petits oignons sont tendres et que le jus s’est évapore. » Servir a température 
ambiante. Dans une cuillére en nacre, mettre une couche de petits oignons, 
une moule, puis saupoudrer d’un peu de ciboulette hachée trés finement. 


Miesmuscheln mit Zwiebeln 

1 kg. Miesmuschein « 5 Friihlingszwiebeln « 1 EL gehackter Schnittlauch ¢ 1 
Glas WeiBwein » Wasser « Salz » Gemahlener schwarzer Pfeffer 

¢ Die Miesmuscheln in sehr kaltem Wasser waschen und die Barte von den 
Schalen entfernen. « In einer Pfanne mit etwas Ol bei grofer Hitze diinsten 
und den WeiBwein dazugeben. Wenn er eingekocht ist, ein kleines Glas 
Wasser hinzufiigen, mit Salz abschmecken und zwei Minuten lang kochen 
lassen, vom Feuer nehmen und die Miesmuscheln beiseite stellen. Auch die 
iibrige Fliissigkeit aufbewahren. + Die Friihlingszwiebeln waschen, in Feine 
Streifen schneiden, nach Geschmack salzen und pfeffern und in einer Pfanne 
mit sehr wenig Ol bei mittlerer Hitze sautieren. Die Miesmuschelfliissigkeit 
hinzuftigen. Vom Feuer nehmen, sobald die Zwiebeln weich sind und die 


Fliissigkeit verdampft ist. - Bei Zimmertemperatur servieren. Auf einen 
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Perlmuttléffel eine Schicht Schnittlauch geben, eine Miesmuschel darauf 
legen und mit etwas sehr fein gehacktem Schnittlauch bestreuen. 


Tapesouka MMU Ha JIyKOBOM NOfyuiKe 

LK MMJIMU e 5 MaIeCHBKUX JyKOBUL ° | CT, JOKKA MEMKO WOpe3aHHOro 
MOMOOLO 3eeHOrO JyKa « | GoKaa Gemoro BuHAa * Boga « Com » 
MonorTpbiit nepey 

- B oveHb XOMOMHOM BOE OUMCTUTL MUAMH, yaIIMTb BOJIOCKH C 
PpakoBHH. * B cKoBOpOse C HEOOMbUIMM KOMMUECTBOM Macila CilerKa 
0OKapuTb MUJUH UM BLINUTb Oe0e BUHO. Korga KOMM4eCTBO 
2KUJJ[KOCTH YMCHbINUTCA, JOOABUTL MAJICHBKUM CTAKAH BO/IbI, CCIM 
HYXHO, TO JOOaBUTh COMM M KUMATUTL 2 MHHYTHI. CHATS C OFHA Ul 
COXPaHUTb KUJKOCTh, B KOTOPOM KapHJIMCb MUMH. * OUMCTUTS 
JIYKOBUIbI, MEJIKO MOpe3aTb, MOCOMMTh U MOMEPYUTh MO BKycy U 

oO apuTb B HeEOOUbUIOM KOMYECTBE Macsa. JOOaBUTb XUKOCTS, 
OcTaBIIyloca OT KapKU MUAUU. CHATH C OFHA, KOr\a YK CTaHeT 
MATKUM, HM BCA KUKOCTb ucnaputca. ¢ [loqaBaTb Ip KOMHaTHOU 
TeMulepatype. B nepsaMyTpOBy!0 JIOKKY BbINOXKUTh yK, Ha HETO 
OJHY MUAUIO, NOCbIMATb MOJOALIM 3CJICHbIM JTYKOM. 
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Platillo de patatas con alioli 


Potatoes with Aioli Sauce 


4 medium potatoes » | tbsp. chopped parsley « 1 
tbsp. ay juice « | tbsp. warm water « 3 cloves 
garlic « 2 egg yolks « Olive oil 


Salt « Pepper 


+ Crush the garlic cloves in a mortar with a pinch 
of salt and pepper. When they form a paste, add the egg yolks and five 
spoonfuls of olive oil drop by drop, keeping the mixture moving until it takes 
consistency. Stir and, once well mixed, add the lemon juice and water to form 
the aioli sauce. » Wash the potatoes. Cook in their skins in a casserole dish 
with salt and plenty of cold water. Once cooked, leave to cool, remove skin 
and quarter. Season. + Put the potatoes in a dish, pour the aioli sauce over 
them and sprinkle with the chopped parsley. 


Pommes de terre a l’aioli 

4 pommes de terre de taille moyenne « | cuillerée 4 soupe de persil haché e | 
cuillerée 4 soupe de jus de citron « 
dail « 


1 cuillerée 4 soupe eau tiéde + 3 gousses 


2 jaunes d’ceufs « Huile d’olive + Sel ¢ Poivre 


¢ Broyer les gousses d’ail dans un mortier, en ajoutant une pincée de sel et de 
poivre, jusqu’a obtenir une pate. Ajouter les jaunes d’ceufs et verser goutte 

a goutte cinq cuillerées d’huile d’olive tout en remuant pour prendre de la 
consistance. Remuer et une fois le tout bien mélangé, ajouter le jus de citron 
et l’eau pour obtenir l’aioli. « Nettoyer les pommes de terre. Faire cuire les 
pommes de terre, avec la peau, dans une casserole remplie d’eau froide et 
salée. Une fois cuites, les laisser refroidir. Les éplucher et les couper en petits 
dés. Assaisonner. * Disposer les pommes de terre dans un plat de service, 
ajouter l’aioli et saupoudrer de persil haché. 


Kartoffeln mit Alioli 


4 mittelgroBe Kartoffeln » | EL gehackte 
1 EL lauwarmes Wasser » 3 Knoblauchzehen + 
Pfeffez 

+ Die Knoblauchzehen mit einer Prise Salz und Pfeffer in einem M6rser 
zerstofen. Sobald eine Paste entsteht, die Eigelbe hinzugeben und unter 
stindigem Riihren fiinf EL Ol tropfenweise hinzugeben, damit die Mischung 
fest wird. Umriihren, und wenn alles gut gemischt ist, den Zitronensaft und 
das Wasser hinzufiigen, um die Alioli-Sauce fertigzustellen. « Die Kartoffeln 
waschen. Die Kartoffeln mit Schale in einen Topf mit reichlich kaltem 
Salzwasser geben und kochen. Wenn sie gar sind, erkalten lassen, schalen 
und wiirfeln. Wiirzen. » Die Kartoffeln auf einen Teller geben, die Alioli- 
Sauce dariiber verteilen und mit gehackter Petersilie bestreuen. 


EL Zitronensaft « 
Salz 


Petersilie » | 
2 Eigelb ¢ Olivendl « 


Tapemouka C KapTodesiem B COYCe aJIMOJIM 

4 cpequMe Kaprodenuunl + | cr. WOxKKa MENKO HOpe3anHon MeTpPyMKH 
¢ | cr. 102% Ka MMOHHOTO CoKa « | cT. WORKa TeMIOH BOI ° 3 3yGuNKa 
YeCHOKA ° 2 2KeNTKA ¢ ONUBKOBOE Maco « Cols « Monorsiit nepery 

- B crymKe pacronoub 3yOUnK YeCHOKA CO WeMOTKOM COs 
MOOTOrO Hepa. Korya nouyuutcaA WactTooOpa3sHad CMeCb, FOOaBUTh 
2KeJITKM MW, MOCTOAHHO MOMEIIMBAA, BILATb MO KalJIAM MAT CT. TOXKeK 
ONMBKOBOLO Macwa. [lepememiaTb 4 JOOaBMTh JIMMOHHbIM COK U 

BONY, MeWlaTh JO TeX MOP, MOKA He MOY IUTCA FOBOIBHO FycTOM Coyc 
amuomn. » Ilombits Kaptodesb. B OobUIOM KONMYECTBE XONOAHOU 
COJIEHOM BOJ{bI CBAPUTh ero B MyHAUpe. Korya KapTrodestb Toros, 
OCTY]\MTb U CHAT KOXypy. Ilope3atTb KyOuKamu. Iloconuts u 
MOMepuuTh. ¢ BeINOXKUTL KapTodeb Ha OMIOMO, BbINOXKUTh CBEPXy 
COYC aJIMOJIM MU NOChIMNATh NeTpyWIKOM. 
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A # _ Platillo de patatas baby con salmon 
gratinadas 


Salmon and Baby Potatoes au Gratin 

8 baby new potatoes « 2 slices smoked salmon « 200 
gr. béchamel sauce « 50 gr. Gruyére cheese « | tsp. 
parsley « 1 egg yolk 

« Mix the béchamel, cheese, parsley and egg yolk in a bowl to form a creamy 
mixture. Put aside. ¢ Cut the salmon into thin slices. ¢ Boil the potatoes 
whole in salt water. Remove and extract a little of the flesh when cold. Fill the 
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potatoes with the salmon and cover with the sauce. + Grill in the oven for a 
couple of minutes. 


Pommes de terre primeur gratinées au saumon 

8 pommes de terre primeur « 2 tranches de saumon fumé « 200 gr. de 
béchamel « 50 gr. de gruyére « | cuillerée a café de persil + 1 jaune d’ceuf 

- Bien mélanger la béchamel, le fromage, le persil et le jaune d’ceuf dans 

un bol, jusqu’a obtenir une pate crémeuse. Réserver. * Couper le saumon 

en petits morceaux. « Faire cuire les pommes de terre entiéres dans de 

l’eau salée. Les retirer, et une fois froides, les évider légérement. Farcir les 
pommes de terre avec le saumon et les napper de sauce. Les faire gratiner au 
four pendant quelques minutes. 


Tellerchen mit gratinierten Babykartoffeln und Lachs 


8 Babykartoffeln « 2 Scheiben Raucherlachs + 200 gr. Béechamelsauce « 50 gr. 


Gruyére-Kasev « | TL Petersilie + 1 Eigelb 

« Die Béchamelsauce, den Kase, die Petersilie und das Eigelb in einer 
Schiissel mischen, bis eine cremige Masse entsteht. Beiseite stellen. » Den 
Lachs in kleine Stiicke schneiden. » Die ganzen Kartoffeln in Salzwasser 
kochen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und leicht aushéhlen. Die Kartoffeln 
mit dem Lachs fiillen und mit der Sauce bedecken. Zwei Minuten lang im 
Backofen gratinieren. 


TapeiouKa c 3alleveHbIM KapTodesiem 090n c 
JIOCOCEM 

8 KapTodesnu 090u ¢ 2 NOMTUKa KOMYeHOrO Jococa « 200 r coyca 
OemtamMemb ¢ 50 r chipa Ppyep « 1 Kod. moxKa NeTpywWiky « | KXeNTOK 

+ CMellaTb B MHCKe coyc OellaMesIb, ChIP, MeTPyWIKy MU XKesITOK, JO 
oOpa30BaHHA OHOPOMHOH Maccbl. OrcTaBuTs B cTOpoRY. « IlopesaTp 
JIOCOCh Ha MaJICHBKHe KyCOUKH. » CBapuTb KapTodesib B CONeHOU 
Boye. CHATS C OFHA MW OCTYAUT. BLIHyTb CepesUHy UM 3aNONHUTh 
KyCOUKaMH 0cocs. 3anuTb CoycoM. 3aneKaTb HECKOJIbKO MHHYT B 
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rae de patatas baby rellenas de 
oie 


Baby Potatoes Stuffed with Duck Liver 


8 baby new potatoes « 300 gr. duck liver « 150 ml. 
single cream e 2 egg yolks « | tbsp. sugar « | tbsp. 
brandy « | tbsp. port « | pinch of nutmeg « Salt « 


Pepper 


« De-vein the duck liver, season to taste and pour the sugar, alcohol and 
nutmeg on top. Stir well and cover the mixture with a layer of cling film and 
then a layer of foil. Leave to marinate in the fridge for 24 hours. Then put in a 
saucepan with lots of boiling water for 10 minutes. Remove the wrapping and 
put to one side. « Cook the potatoes in a casserole dish with lots of water and 
salt. Remove, halve and peel, once cooled. Scoop out the flesh with a coffee 
spoon. « Boil the cream in a saucepan with the potato flesh and the duck liver 
cut into small slices, season and add the egg yolks. Fill the potatoes with the 
mixture. « Grill in the oven for 3 minutes at a high heat. Serve hot. 


Pommes de terre primeur farcies au foie de canard 


8 pommes de terre primeur » 300 gr. de foie de canard « 150 ml. de créme 
fraiche liquide « 2 jaunes d’ceufs + 1 cuillerée 4 soupe de sucre « | cuillerée a 
soupe de brandy « | cuillerée a soupe de Porto « 1 pincée de noix de muscade 
* Sel ¢ Poivre 


+ Enlever les veines du foie de canard, assaisonner au gott, saupoudrer 

de sucre et de noix de muscade, puis ajouter les vins liquoreux. Bien 

remuer et envelopper la pate a V’aide d’un papier film, puis dans un papier 
aluminium. Laisser macérer au réfrigérateur pendant 24 heures. Une fois 

ce temps écoulé, mettre le tout dans une casserole d’eau bouillante pendant 
10 minutes. Enlever le papier et réserver. * Faire cuire les pommes de terre 
dans une casserole remplie d’eau salée. Les retirer, les laisser refroidir, puis 
les éplucher et les couper en deux. Les évider a l’aide d’une cuillére a café. « 
Porter la créme fraiche, la pulpe de pomme de terre et le foie coupé en petits 
morceaux a ébullition, assaisonner, puis ajouter les jaunes d’ceufs. Farcir 
les pommes de terre avec la préparation. + Faire gratiner au four pendant 3 
minutes a haute température. Servir chaud. 


Babykartoffeln, gefullt mit Foie gras 


8 Babykartoffeln + 300 gr. Entenleber + 150 ml. fliissige Sahne + 2 Eigelb « 1 
EL Zucker « 1 EL Weinbrand « 1 EL Portwein « 1 Prise Muskatnuss « Salz « 
Pfeffer 


¢ Die Venen aus der Entenleber entfernen, nach Geschmack salzen und 
pfeffern, anschliefSiend Zucker, Weinbrand, Portwein und Muskatnuss 
dartibergeben. Gut umriihren, dann die Masse in Frischhaltefolie einwickeln 
und mit Alufolie umhiillen. 24 Stunden lang im Kiihlschrank ziehen lassen. 
AnschlieBend zehn Minuten lang in eine Kasserolle mit reichlich kochendem 
Wasser geben. Die Umhiillung abnehmen und beiseite stellen. « Die Kartoffeln 
in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen. Herausnehmen, erkalten 
lassen, schaélen und halbieren. Die Kartoffeln mit einem TL aushdhlen. « Die 
Sahne mit der herausgenommenen Kartoffelmasse und der in kleine Stiicke 
geschnittenen Foie gras zum Kochen bringen, salzen, pfeffern und die Eigelbe 
hinzugeben. Die Kartoffeln mit der Mischung fiillen. ¢ Im Backofen bei groBer 
Hitze drei Minuten lang gratinieren. Heifs servieren. 


Tapeslouka KapTodesia 6900, , 
cbapuiMpoBaHHoro cbya rpa 

8 Kaprodemuy 636n - 300 r yruHon medenn « 150 r KMAKUX CHUBOK « 2 
*KeNTKa + | cr. WOKKa caxapa + 1 cr. MowKKa OpoHyN « | cr. WORKKa BUHA 
Onopto « | mlenoTKa MONOTOrO MycKaTHOrO Opexa « Comb « Mostorbiit 
nepel 

+ OUMCTUTS NeyeHb OT COCYJOB, NOCONUTh UW MONepUUTh M0 BKycy, 
MOCbIMaTb CaxapOM, BbIMUTb OpsHAU U OnopTo, JoOaBUTb MyCKaTHbIn 
opex. IlepeMetlaTb u 3aBepHYyTb B KYXOHHY1 IJICHKY MU 3aTeM B 
astHOMHHHeBy?t0 Cpombry. OcTaBuTs Ha 24 4aca B xonogqunbHUKe. Ilocie 
yero MOMECTUTh B KaCTpIOI10 C OOJILUIMM KOJIMYECTBOM KUNAWeH 
BOfbI M KUNATUTS 10 MuH. BoInyThb, yqauTb Poubry U WIeHKy U 
OTCTaBHTb B CTopoHy. « B KacTptosie c OOM KOJIM4ECTBOM 
COM€HOM BOJbI CBApUTb KapTOdesb. BLIHyTb U OCTYIUTb, OUMCTUTH 
KOXKypy HM pa3pe3aTb nonosaM. KocbewHou OXKKON BhIHyTb 
cepequuHky. ¢ B KOBIMMKe BCKUMATUTh CIIMBKU BMECTE C M3 bATON 
MAKOTbIO KapTodesaA u WeveHbio, Mope3saHHOW Ha MaJIeHbKUe 
KycouKku. IlocomMTb u MONepyuTh NO BKYycy M JOOaBUTh KEJTKHU. 
3anouIHUTh YTOM CMECbIO NOJOBUHKH KapTodesA. + Sane B [yXOBKe 
rpusib B TeueHue 3-x MuHyT. IloqaBaTb ropauuM. 
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Platillo de patatas rellenas de pisto, 
jamon serrano y huevos de codorniz 


Potatoes Stuffed with Ratatouille, 
Serrano Ham and Quail’s Eggs 


4 potatoes « 4 quail’s eggs « 1 slice Serrano ham 


« | green pepper « | peeled tomato « | onion e 4 


courgette » | clove of garlic » Virgin olive oil Salt 


¢ Sauté the chopped onion, sliced garlic and the finely-chopped green pepper 
in a frying pan with a little olive oil. When they start to brown add the sliced 
tomato and the finely-chopped courgette, season and leave to cook. « Bake 
the potatoes in their skins in the oven until soft. Peel and make a hole in the 
centre with a spoon. « Fry the quail’s eggs in a frying pan with lots of very 
hot oil. When the whites start to brown remove with a slotted spoon. « Stuff 
the potatoes with the vegetables, trying to leave behind the ratatouille sauce, 
and lay a slice of ham and an egg on top. 


Pommes de terre farcies de ratatouille au jambon serrano 
et aux ceufs de caille 


4 pommes de terre « 4 ceufs de caille « 1 tranche de jambon serrano « | 
poivron vert « 1 tomate pelée + 1 oignon « /% courgette « 1 gousse d’ail « Huile 
dolive vierge « Sel 

« Dans une poéle avec un peu d’huile d’olive, faire sauter l’oignon et l’ail 
émincé, ainsi que le poivron vert finement haché. Une fois le tout doré, 
ajouter la tomate coupée en dés et la courgette finement hachée, assaisonner 
et faire revenir. + Faire cuire les pommes de terre au four, avec la peau, 
jusqu’a ce qu’elles soient tendres. Les éplucher et les évider a l’aide d’une 
cuillére, en faisant un trou au centre. » Dans une poéle avec beaucoup d’huile 
d’olive trés chaude, faire frire les ceufs de caille. Une fois les blancs bien 
dorés, les retirer 4 l’aide d’une écumoire. « Farcir les pommes de terre avec 
les Iégumes, en veillant a mettre le jus de la ratatouille. Poser une tranche de 
jambon et un ceuf par-dessus. 
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Gefilllte Kartoffeln mit Pisto-Gemuse, Serranoschinken 
und Wachteleiern 

4 Kartoffeln » 4 Wachteleier « 
¢ 1 geschalte Tomate ¢ 1 Zwiebel + % Zucchini + 1 Knoblauchzehe « Natives 


1 Scheibe Serranoschinken « | griine Paprika 
Oliven6l « Salz 

+ Die gehackte Zwiebel, die in Scheiben geschnittene Knoblauchzehe und die 
fein gehackte griine Paprika in einer Pfanne mit etwas Olivendl sautieren. 
Wenn es Farbe annimmt, die gewiirfelte Tomate und die fein gehackte 
Zucchini hinzugeben, wiirzen und gar werden lassen. » Die Kartoffeln mit 
Schale im Backofen backen, bis sie weich sind. Schalen und mit einem Léffel 
in der Mitte aush6hlen. *« Die Wachteleier in einer Pfanne mit reichlich 

sehr heiBem Ol braten. Sobald das Eiweif fest ist, mit einem Schaumléffel 
herausnehmen. « Die Kartoffeln mit dem Gemiise, méglichst ohne 
Bratfliissigkeit, fiillen und darauf eine Scheibe Schinken und ein Ei legen. 


Tapeslouka C KapTodesiem, (papliiMpoBaHHbIM 
OBOWaMy, BeTUMHOU CeppaHo u 
TepeCnueJIMAbIMU saMuuaMu 

4 kaptodesnubl ¢ 4 nepemeHHbIX Ala ¢ | MOMTHK BETUHHBI 
Ceppauo «1 3emnenubin mepey » 1 moMH_Op Oe3 KOXKUUBI « | yKOBHLa ° 
Y% kaOauka « | 3yOunK YecHOKa ¢ ONMBKOBOe Maco » Collb 

« B cKoBopoje c HEOOJILLIMM KOJIMYECTBOM Macsla OOKAPUTh MeKO 
MOpe3aHHbIH JIYK, MOpe3aHHbIM Ha TOHKHE MaCTHHbI YeECHOK U 
3eJICHbIN Nepell, WOpesaHHbIM MasJICHBKUMH KycouKaMH. Korya OBO 
IIOMEHAIOT UBT, LOOABUTb NOMUOP, NOpe3saHHbIM KyYOUKaMH, u 
MCJIKO MOpe3aHHbIM KaOauoK. IloconuTh u AOBeECTH AO TOTOBHOCTH. 
Saneub KapTocesb BMecTe C KOKYpoHu. OUMCTHTS U OXKKOM BbIHYTb 
cepequHy. ¢ 3axapuTb NepenenuHble aula B OONbIIOM KONIMUeCTBE 
oueHb ropaAyero Maca. Korjja Oe NOK CTaHET 30NOTHCTEIM, BbIHYTb 
alia WyMOBKOU. * HacdbapmiupoBaTb KapTodesb OBOMaMH, CTapasch 
u30eraTb KUAKOCTH, KOTOpad OOpazo0Baslacb Ip KapkKe. BaioxUTh 
CBepxy JIOMTHK BETUHHbI HU OFHO AMMO. 
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Platillo de pimientos del piquillo 
rellenos de gambas y huevo 


Piquillo Peppers Stuffed with Prawns 
and Egg 

awe 10 piquillo peppers « 12 prawns « 6 green asparagus 
ie. 6 lettuce leaves + 4 boiled eggs « 450 ml. 
mayonnaise « | tsp. chopped chives » Virgin olive oil « Salt 
¢ Wash and peel the prawns. Cook and put to one side. « Wash the asparagus 
and cook for 30 minutes in a saucepan with salt and lots of water, laying 
them all with the tips pointing the same way to avoid breakage when they are 
removed. » Wash the lettuce and chop it finely. « Slice the prawns, chop the 
boiled eggs and asparagus, season and mix with the mayonnaise, lettuce and 
chives. + Stuff the peppers, hold together with a cocktail stick and put in the 
fridge so that they take shape. Serve cold. 


Poivrons de Piquillo farcis aux crevettes et aux ceufs 

12 poivrons de Piquillo + 12 crevettes + 6 asperges vertes « 6 feuilles de 
laitue « 4 ceufs durs « 450 ml. de mayonnaise « | cuillerée a café de ciboulette 
hachée « Huile d’olive vierge « Sel 

¢ Nettoyer et décortiquer les crevettes. Les faire cuire et réserver. « Nettoyer 
les asperges et les faire cuire pendant 30 minutes dans une casserole remplie 
d’eau salée, en disposant tous les pointes d’asperges du méme cété pour éviter 
qu ils ne se cassent au moment de les retirer. » Laver et émincer finement la 
laitue. » Couper le poisson en petits morceaux, hacher les ceufs durs et les 
asperges, assaisonner, ajouter la mayonnaise, la laitue et la ciboulette, puis 
meélanger le tout. ¢ Farcir les poivrons, les fermer a l’aide de batonnets et les 
mettre au réfrigérateur pour qu’ils prennent de la consistance. Servir froid. 


Piquillo-Paprika, gefullt mit Garnelen und Ei 


12 Piquillo-Paprika « 12 Garnelen « 6 griine Spargelstangen 6 Salatblitter 
* 4 gekochte Eier « 450 ml. Mayonnaise + 1 TL gehackter Schnittlauch « 


Natives Olivendl « Salz 


+ Die Garnelen waschen und schalen. Kochen und beiseite stellen. » Den 
Spargel waschen und 30 Minuten lang in einer Kasserolle mit reichlich 


Salzwasser kochen. Dabei die Spargelspitzen alle an der gleichen Seite 
halten, damit sie beim Herausnehmen nicht zerbrechen. » Den Salat waschen 
und in sehr kleine Stiicke schneiden. » Die Garnelen in Stiicke schneiden, 
die gekochten Eier und den Spargel zerkleinern, wiirzen und mit der 
Mayonnaise, dem Salat und dem Schnittlauch mischen. « Die Paprika fiillen, 
mit einem Zahnstocher verschliefen und in den Kithlschrank stellen, damit 
sie fest werden. Kalt servieren. 


TapesouKka C HMepueM IIMKUJIbO, 
(bapluinpoBaHHbIM KpeBeTKaMhH uu AMIMOM 

12 mepueB NUKUIbO « 12 KpeBeTOK * 6 POCTKOB 3eJIEHOM CMapxXH « 

6 NMCTBEB 3e1eHOrO Caslata « 4 BapeHbIX anya « 450 Mn Maloue3a 

- 1 Kod. 1OXKKa MENKO MOpesaHHOrO MOMOMOFO 3eNeHOTO JyKa « 
Onmexosoe Macsio * Cons 

- IlouucruTs KpeBeTKH. CBapuTb UX U OTCTABUTh B CTOPOHY. « 
IlouuctutTs cnapxy. Baputs B TedeHue 30-4 MHHYT B OObIIOM 
KOJIMUYECTBE COMCHOHM BOI, IPH YTOM CJeyeT MOMECTUTh CllapxXy B 
KacTpIoJIt0 Tak, YTOOKI BCe BEPXYMIKU OKa3aIMCb Ha OMHOU CTOPOHE, 
TaKHM O0pa30M OHH He OOJIOMATCA Ip BbIeMKe. * BbIMBITb HM MCJIKO 
mope3aTb CaslaTHble WucTbA. » [lopezaTb KpeBeTKH, MeJIKO NOpe3aTb 
aula U clapxXy, MOCOUMT UM CMeIlaTb C MAMOHE3OM, CaslaTOM H 
3eJICHbIM JIYKOM. * HacbapuimposaTb Nepubl, 3aKpbITb UX epeBAHHOU 
TaslOUKOM HU MOCTABUTh B XOJIOMUIIBHUK, TOOK! HACTOAJIUC. 
IlofaBaTb xOOfHbIM. 
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Platillo de puding de pescado 
Fish Flan 


8 eggs « | leek » 1 carrot « 600 gr. fish « 25 gr. 
butter » 25 gr. readcrumbs « 4 |. tomato sauce « % I. 
cream « Salt ¢ Pepper 

+ Boil the fish together with the peeled and chopped 
vegetables in salted water. Remove and leave to cool. Skin and bone the fish. 
Mince it. ¢ In other bowl beat together the eggs, the tomato sauce and the 
cream. Season with salt and pepper. Beat until you have a smooth mixture 
and mix with the fish. « Grease a flan tin with the butter and cover the bottom 
with breadcrumbs. Pour the mixture into the tin and cover with silver paper. 
Bake in a bain-marie at 175°C (325°F, Gas Mark 3) for about 1% hours. « 
Leave to cool. Serve with tartare sauce. 


Petit plat de terrine de poisson 

8 oeufs « | poireau « | carotte ¢ 600 gr. de poisson « 41. de sauce tomate « % |. 
de creme fraiche liquide « 25 gr. de beurre + 25 gr. de chapelure + Sel « Poivre 

¢ Cuire le poisson et les et les l¢gumes pelés et coupés dans de l’eau salée. Le 
retirer de l’eau et le laisser refroidir. Enlever les arétes et la peau. L’émietter. + 
Dans un récipient a part, mélanger les oeufs, la sauce tomate et la créme fraiche. 
Saler et poivrer. Bien fouetter jusqu’a obtenir un mélange homogéne et le 
mélanger avec le poisson émiétté. ¢ Huiler un moule a puding avec le beurre et 
le couvrir la base avec la chapelure. Verser le mélange dans le moule, le couvrir 
avec un papier aluminium. Mettre au four au bain-marie (a 175°C) pendant 1,15 
h. environ. « Laisser refroidir. Le servir acompagné d’une sauce tartare. 


Portion Fischpastete 


8 Eier « 600 g Fisch * 1 Porree » | Karotte * 25 gr. Butter + 25 gr. 


Semmelbrésel » 4 1. TomatensoBe « %4 |. saure Sahne « Salz « Pfeffer 


¢ Den Fisch und klein geschnittenen Gemiise kochen in Salzwasser mit 

dem geschalten. Aus dem Wasser nehmen und erkalten lassen. Graten 

und Haut entfernen. Zerbréseln. « Eier, Tomatensofe und Sahne in eine 
Schiissel geben. Salzer und Pfefferer. Und gut verschlagen bis eine homogene 
Mischung hergestellt ist. Den Fisch damit vermengen. + Eine ofenfeste Form 
mit Butter einfetten und mit Semmelbrésel bestreuen. Die Mischung in die 
Form geben, mit Alufolie bedecken und im auf 175° C erhitzten Ofen ca. | 
Stunde 15 Minuten im Wasserbad garen. + Erkalten lassen und mit einer 


Tartarensouce servieren. 


Tapesiouka C pbIOHbIM Ily{“HTOM 


8 sure 600 r pai6n! « | jryK-moppen « | MopKoBKa « 25 r cnvBOUHOTO 
Maca » 25 r xeOHOM KpOWKH * 4 1 TOMaTHOrO Coyca « 4 1 KUAKUX 


CIHBOK ¢ Comb e MonoTsin nepey 
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- B OobUIOM KONM4eECTBE CONEHOM BOJbI CBAPUTh pbioy 
NOUMMCHHbIe U WOpesaHHble OBOWM. CHAT C OFHA, OCTYAUTH. Y 
PbIOBI yaNUTb KOCTH U KOXY, pa3MATb BUIIKON. * B Wpyrou eMKOCTH 
cMellaTb Aula, TOMATHbIM coyc u cuMBKH. IlocomuTh u NoNepyuTh 

110 BKycy. Bce xopoulo B36uTb JO OMHOPOAHON Macchi, JOOABUTh 
pa3MATy!o pbiOy. * CMa3aTb CIMBOUHBIM MacsIOM (popmMy JIA Ny {Mura 
H UpucbinaTb XeOHOM KpOWKON. BbiiuTb CMeCb B POpMY, 3aKPbITh 


cbonbron U BbIMeKaTb Ha BOAAHON Gave mpu 175°C B reyenne 1,5 yacos. 


¢ OctyguTs. IloqaBaTb c coycom TapTap. 
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Platillo de salpicon de atun 


Tuna Salpicon 


250 gr. tuna in oil « 50 gr. peeled walnuts « | 
piquillo pepper « | green pepper « | red pepper « | 
onion « Virgin olive oil « Coarse salt 

¢ Drain and flake the tuna. Put to one side. * Wash 
the piquillo pepper and brown it on all sides on a medium heat with a little salt 
in a frying pan. Cut into thin slices. Put to one side. « Wash, de-seed and finely 
slice the red and green peppers. « In a bow! mix the tuna, finely-chopped onion 
and the three types of pepper. Season, add the walnuts, halved, and pour over a 
dash of olive oil. Put in the fridge for a few hours. Serve cold. 


Salpicon de thon 


250 gr. de thon a l’huile + 50 gr. de noix décortiquées « | poivron de Piquillo « 


| poivron vert + 1 poivron rouge « | oignon + Huile d’olive vierge + Gros sel 
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- Egoutter et émietter le thon. Réserver. ¢ Nettoyer le poivron de Piquillo et le 
faire dorer a feu moyen dans une poéle, en ajoutant un peu de sel. Le couper 
en petits morceaux. Réserver. + Nettoyer le poivron rouge et le poivron vert, 
les épépiner et les couper finement. + Dans un bol, mélanger le thon, l’oignon: 
finement émincé et les trois poivrons. Assaisonner, ajouter les noix coupées 
en deux et verser un filet d’huile d’olive sur le tout. Laisser reposer quelques 
heures au réfrigérateur. Servir froid. 


Thunfischsalat 


250 gr. Thunfisch in Ol « 50 gr. geschalte Walniisse ¢ 1 Piquillo-Paprika « 1 
grtine Paprika « 1 rote Paprika « 1 Zwiebel « Natives Olivendl » Grobes Salz 


¢ Den Thunfisch abtropfen lassen und zerlegen. Beiseite stellen. » Die Piquillo- 
Paprika waschen und mit etwas Salz in einer Pfanne bei mittlerer Hitze braten. 
In kleine Stiicke schneiden. Beiseite stellen. « Die rote und die griine Paprika 
waschen, entkernen und in sehr kleine Stiicke schneiden. « Den Thunfisch, 

die sehr fein gehackte Zwiebel und die drei Paprikaschoten in einer Schiissel 
mischen. Wiirzen, die halbierten Walntisse dazugeben und etwas Oliven6l 
dartibergieBen. Ein paar Stunden in den Kihlschrank stellen. Kalt servieren. 


Tapemouka Cc TYHIIOM 

250 1 TyHIa B Macste + 50 r OUMINCHHbIX TpeUKUX Opexos « | Nepel 
NUKUIbO « | 3eMeHEIM Meper + 1 KpacHEIM Meper | NyKOBUIa « 
OnuskoBoe Maco « Kpymuasa comb 

¢ CTYHIa CUIMTb MACJIO W pa3MATb BUIKOM. OTCTABUT B CTOPOHRY. 
BpIMbITb Nepell MMKUJIbO UM 3alledb ero B CKOBOpoOse Cc HEOONbIIUM 
KomM4eCTBOM coun. [lopesaTb Ha TOHKMe JOMTUKH. OTCTaBUTh B 
cTropony. ¢ BbIMbITb 3e€JICHbIM H KpacHbii Nepbl, yqaIMTb CeMeHa 
WM MOpe3aTb Ha TOHKHE JIOMTHKNH. * B MMCKe CMeIaTb TYHEL, MEJIKO 
mope3aHHbIH JIyK M Tp BUja nepyeB. [loconuTs u JoOaBuTb rpeukKue 
OpeXH, MOMMTh OJIMBKOBBIM MacJIOM. OcTaBUTb B XOJIOMMIIbHUKe Ha 
HeECKOJIBKO aco. IloqaBaTb XOIOAHbIM. 
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Platillo de ventresca de atun con 
queso mozzarela y tomate raf 


Tuna Belly with Mozzarella and Raf 
Tomato 


2 small raf tomatoes « 4 slices tuna belly in oil » 4 


i 


pepper, roast and cut into strips « Coarse salt 


ictal slices buffalo mozzarella + 4 oregano leaves « “4 red 


¢ Wash and chop the tomatoes into thick slices. Season. « Lay a slice of 
mozzarella, an oregano leaf and a tuna slice in oil on top of each tomato. 
Decorate with a slice of pepper on top. 


Ventreche de thon, mozzarella et tomate raf 

2 petites tomates raf « 4 tranches de ventréeche de thon a I’huile « 4 tranches 
de mozzarella di bufala « 4 feuilles d’origan + 4 de poivron rouge escalivado 
coupé en lamelles « Gros sel 

« Laver les tomates et les couper en rondelles épaisses. Assaisonner. « 
Disposer sur la tomate une tranche de mozzarella, une feuille d’origan et une 
tranche de thon a l’huile. Décorer en plagant un morceau de poivron par- 
dessus. 


Tellerchen mit Thunfischbauch, Mozzarella und Raf- 
Tomaten 

2 kleine Raf-Tomaten + 4 Scheiben Thunfischbauchfleisch im eigenen Ol « 4 
Scheiben Biiffelmozzarella + 4 Blatter Oregano « '4 gebratene und in Streifen 
geschnittene rote Paprika « Grobes Salz 

+ Die Tomaten waschen und in dicke Scheiben schneiden. Wiirzen. « Auf 
die Tomatenstiicke je eine Scheibe Mozzarella, ein Blatt Oregano und eine 
Scheibe Thunfisch in Ol legen. Mit einem Stiick Paprika garnieren. 


TapemouKa Cc OprouliKOM TyHIIa C CbIDOM 
MolapeJa W WOMUAOpaMyU pad 

2 MaJIeHbKHX MOMMAOpa pad « 4 kycouKa OprolikKa TYHIa B Maciie 

- 4 KycouKa CbIpa Monapesisia + 4 MMCTOUKAa OperaHo « 4 TyMIeHOrO 
KpacHoro neptifa, Mope3akHoro NEHTOUKAMH e Kpyunaa COJLB 

¢ BBIMBITb MOMUOPbI WU WOpesaTb KpyNHbIMU JOMTMKaMu. IlocommuTp. 
¢ BbInOxKUTS MOBepx JIOMTHKa MOMUAOpa KycoudeKk Cbipa, JIMCTOK 


operano u Kycoyek Oproulka TyHIa. YKpacuTb KyCOuKOM epi. 


Pe Ave Pen hee Ea Oe es 
FIbVE (PVAUT REO ME) O/)AWHO 2A» VF ADMRAY KL 
AW (bh ADR ATMA TES CHD) AIL «MEO EB YY Pp ETF — 
A AY + ALA, 4 e DRE (EV Y CHIBI OIT LICH) 4 18 
-KALOME © hv heVES THY MOIST So HiAHRS. 

hv hOEICE DY TU AFA, AVA 1K, AY bY AW EBCES, EO 
EICHRE Vv eS OOO BHD, 


Fe Tih Dy EAS A 

27) AB AH « 4ER BONE ET EBA « 4 ATK» AEB OP © 1/42 TRA 
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Platillo de bacalao con verduras 


Lt 
| Cod and Vegetable 

4 thin slices desalted cod » | aubergine « | 
courgette * 1 red pepper « | green pepper « | onion 
¢ | piquillo pepper « | tsp. vinegar « Olive oil + Salt 
¢ Chop the aubergine and courgette into thin slices 
and season. Fry half of these in a frying pan with a little oil and then put to 
one side. « Crush the piquillo pepper in a mortar with the vinegar and two 
spoonfuls of olive oil. * Fry the cod on a medium heat in a frying pan with a 
little oil. When it is warm remove from heat and put to one side. « Julienne 
the onion and fry it lightly in a frying pan with the red and green peppers 
chopped into small slices and a little olive oil. When they start to brown then 
add the rest of the courgette and aubergine. When the vegetables are done, 
add the peeled, de-seeded and finely-chopped tomato. Season and remove 
from heat when cooked. « To serve lay a slice of courgette and aubergine 

at the bottom, a few vegetables on top and a slice of cod. Pour the pepper 
vinaigrette over it. 


Petit plete de morue aux legumes 

4 filets de morue dessalée « 1 aubergine « | courgette « 1 poivron rouge « | 
poivron vert « 1 oignon « | poivron de Piquillo + | cuillerée a café de vinaigre 
* Huile d’olive « Sel 

¢ Couper les aubergines et la courgette en fines rondelles, assaisonner, en 
faire revenir la moitié dans une poéle avec un peu d’huile, puis réserver. « 
Broyer le poivron de Piquillo dans un mortier, en ajoutant le vinaigre et deux 
cuillerées d’huile d’olive. + Faire cuire la morue a feu moyen dans une poéle 
avec un peu d’huile. Une fois pochée, dter du feu et réserver. » Dans une 
poéle avec un peu d’huile d’olive, faire revenir ’oignon coupé en julienne, 

le poivron rouge et le poivron vert coupés en petits morceaux. Une fois 
dorés, ajouter le reste de la courgette et de l’"aubergine. Lorsque les légumes 
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sont cuits, ajouter la tomate pelée et épépinée, coupée en petits dés. Laisser 
cuire, assaisonner et Ster du feu. « Disposer une rondelle de courgette et une 
d’aubergine sur le fond, quelques légumes et un filet de morue par-dessus. 
Verser la vinaigrette aux poivrons par-dessus. 


Kabeljaupastete mit Gemuse 


4 diinne Scheiben entsalzter Klippfisch « 1 Aubergine + 1 Zucchini « | rote 
Paprika + | griine Paprika « | Zwiebel « | Piquillo-Paprika » | TL Essig + 
Olivend6l « Salz 

¢ Die Aubergine und die Zucchini in diinne Scheiben schneiden und wiirzen. 
Die Hilfte des Gemiises in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten und beiseite 
stellen. « Die Piquillo-Paprika mit dem Essig und zwei Loffeln Olivendél in 
einem Mérser zerstoBen. « Den Kabeljau in einer Pfanne mit etwas Ol bei 
mittlerer Hitze braten. Wenn er warm ist, vom Feuer nehmen und beiseite 
stellen. « Die in Feine Streifen geschnittene Zwiebel und die in kleine Stiicke 
geschnittene rote und griine Paprika in einer Pfanne mit etwas Olivené] 
anbraten. Wenn sie Farbe annehmen, den Rest Zucchini und Aubergine 
hinzufiigen. Sobald das Gemiise gar ist, die geschalte, entkernte und in kleine 
Wiirfel geschnittene Tomate zugeben. Wiirzen und vom Feuer nehmen, wenn 
es gar ist. « Zum Anrichten eine Zucchini- und eine Auberginenscheibe 

auf den Teller legen, etwas Gemiise und eine Scheibe Kabeljau darauf. Die 
Paprikavinaigrette dartibergieBen. 


CylonKa 13 TpecKH MW OBOIIeH 

4 TOHKUX JIOMTHKa HECONeCHOH TpeckH « | OakaxaH « | KaOadOK « | 
KpacHbili nepey + | 3eneHbI meper + 1 NyKOBUYa « | Tepe MHKHJIbO » 
1 Kod. JO%*KKa yKcyca « ONMBKOBOE Macio « Comb 

- Tlope3aTb OakaxkaH HW KaOayoK Ha TOHKHe KPyXXOUKH HM MOCONUTS. 
Tlog>KapuTb NOMOBHHY OBOMel B HEOOJBUIOM KONMUeCTBE Macsa 

M OTCTABHTS B CTOpoRY. « B crymKe pacTooub Nepell MUKMIbO C 
YKCYCOM H J[BYMA JIOKKAMH OJMBKOBOrO Macuia. « IIpuroroBuTh 
TPpeCKy B CKOBOpOjle C HEOOJISINMM KOJIMYECTBOM Macila Ha cpeytHeM 
orne. Korja TpecKa roToBa, OTCTABUTb B CTOpOHY. ¢ B cKoBopoze 

C HEOOJIBUIMM KOJIMYECTBOM OJINBKOBOPO Maca MOJKAaPUTh MEJIKO 
TOope3aHHbIit JIyK, KpacHbIit H 3€JIeCHbIM Mepibl, WOpesaHHble 
HeOOJbIUMMH KycouKaMH. Korya OBOUIM MOMeEHAIOT UBET, JOOABUTL 
OcTaBLIy10CAd NOJOBMHY KaOayuKa H Oaksiaxana. Korya opomn OyqytT 
POTOBBI, (OOABHTb NOMUAOP, OUMUICHHBIM OT KOXKUIbI H Ge3 cCeMeueK, 
nope3aHHbii MaJICHbKUMH KyOuKaMu. [loconuTs u Kora Bce GyyeT 
POTOBO, CHATH C OTHA. ¢ [loqaBaTh, BbINOXKUB B OCHOBY OMA KpyKOUeK 
OakJlaxKaHa HU j[pyrou - KaOauKa, CBEpxy BbINOXKUTS HEMHOPO OBOLIel 
MW JIOMTHK TpeCKH, IIPpHKPbITb BCe JIOMTHKOM OakJIaxKaHa H KaOauKa. 
Tlomutb coycoM 43 Mepija MUKMbO. 
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FRITOS 
Fried Dishes 


Fritures 


Fritturen 
3axkapku 


Pai TD 


Bunuelos de bacalao 


Cod Fritters 
400 gr. desalted cod + % green pepper » 2 onion e 
2 cloves garlic « | tsp. parsley + Olive oil » For the 
ry 
1 


batter: 125 gr. flour » 2 eggs « 1 tbsp. oil « Idi. beer 
g Se I 


« Salt 


- Prepare the batter by mixing the eggs, the oil and a pinch of salt. Beat and 
add the flour, stir and mix in the beer with a dash of water. Once the mixture 
has thinned, leave to stand for a couple of hours. « Fry the finely-chopped 


onion, pepper and garlic with a little oil in a frying pan and when they start to 


brown crumble in the cod and finely-chopped parsley. Leave to cook. +» Drain 
the oil and mix the cod mixture with the batter that we put aside earlier. + 
Mould the mixture with two spoons and fry the fritters in a frying pan with 
lots of very hot oil. * Drain on kitchen towel. Serve hot. 


Beignets de morue 


400 gr. de morue dessalée » 4 poivron vert » 4 oignon « 2 gousses d’ail « | 
cuillerée 4 café de persil « Huile d’olive * Pour la pate: 125 gr. de farine + 2 
ceufs « | cuillerée 4 soupe d’huile d’olive « | dl. de biére « Sel 

+ Pour préparer la pate, mélanger les ceufs et l’huile avec une pincée de sel. 
Battre le tout et ajouter la farine. Remuer puis ajouter la biere et un peu d’eau 
pour délayer le mélange jusqu’a obtenir une pate fine. Laisser reposer deux 
heures environ. Faire revenir l’oignon, le poivron et l’ail émincés dans 

une poéle avec un peu @’huile ; une fois dorés, ajouter la morue émiettée 

et le persil finement haché. Laisser mijoter. + Egoutter l’huile et mélanger 

la préparation avec la pate réservée. + Former les beignets a l’aide de deux 


cuilléres, puis les faire frire dans une poéle avec beaucoup d’huile olive tres 


chaude. Les égoutter sur du papier absorbant. Servir chaud. 


Kabeljaukrapfen 


400 gr. entsalzener Klippfisch « % griine Paprika ¢ % Zwiebel « 2 
Knoblauchzehen « 1 TL Petersilie ¢ Olivenél « Fiir den Teig: 125 gr. Mehl « 2 
Eier » | EL Ol « 100 ml. Bier « Salz 


+ Fiir den Teig die Eier, das Ol und eine Prise Salz verriihren. Schlagen und 
das Mehl hinzufiigen, untermischen und mit dem Bier und etwas Wasser zu 
einer feinen Masse verriihren. Zwei Stunden ruhen lassen. ¢ Die Zwiebel, 
die Paprika und den Knoblauch feinhacken, in einer Pfanne mit etwas Ol 
anbraten und, sobald sie Farbe annehmen, den zerlegten Kabeljau und die 
fein gehackte Petersilie zugeben. Garen. « Das Ol abtropfen lassen und 

die Kabeljauzubereitung mit dem Teig vermischen. « Die Masse mit zwei 
L6ffeln zu Krapfen formen und in einer Pfanne mit reichlich sehr heiSem Ol 
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Hei servieren. 


Onaybu 43 TpecKu 

400 r HecomeHon Tpecku « 4 3eneHoro Mepma ¢ 2 WyYKOBUIbI ° 2 
3yOuUNKa 4eCHOKa « | KOd). NOKKa NeTPyLIKH « ONMBKOBOE MaCIIO « 
Jina recta 125 rmMyku « 2 anita > | cr. mowKKa Macua » 1 Wn nHMBa e Comb 
¢ [IpuroToBuTs TecTo, cOuB AMMa, Maco HM HeMHOrO com. ToOaBuTh 
MYKY, XOPpOLIO MepeMellaThb, pas0aBuTb IUBOM HU HEOObLIMM 
KOJIM4ECTBOM BOJbI. 3AMECHTb HEXKHOE TECTO HM OCTABUTb Ha 

yBa uaca. « OO*KapuTb MeJIKO MOpe3aHHble JIYK, Wepell M YeCHOK, 
KOr\a OHM MOMEHAIOT UBET, JOOABUTb U3MCJIbYCHHY!O Tpecky 
MeJIKO NOpe3aHHyto lleTpyliky. OcTaBUuTb BapuTbCsA. » YaNUTh 
U3JIMMIKU Maca UW CMellaTb COME pXUMOE CKOBOPO/bI C 3apaHee 
IIPHPOTOBJICHHbIM TeCTOM. « JIBYMA O*KKaMU CCPOPMUPOBAThb Oahu 
YW 2KapUTb B OOMbIIOM KONIMUeECTBE FOpAYErO Maca. BEIMOXKUTh Ha 
KyXOHHY1!0 OymMary. [loqaBaTb ropauuM. 
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Croquetas de jamon 
Ham Croquettes 


150 gr. ham « 1 finely-chopped onion » 1 |. milk « 
150 gr. butter « 150 gr. flour « 2 egg yolks « 1 beaten 


egg « 2 tbsp. flour « 2 tbsp. breadcrumbs « Olive oil 


__ i dil 


« Salt « Pepper 
¢ Dice the ham finely. Fry the onion in a frying pan on a medium heat with 
the butter, adding the ham when it starts to brown. Pour in the flour and fry 
until lightly toasted. Little by little, add the pre-heated milk and stir to make 
a thin mixture. Season and leave to cook on a medium heat for a few minutes. 
« Remove from heat, pour into a bowl and mix with the egg yolks. Cover the 
mixture with clingfilm and leave to cool. * Mould the croquettes and coat 
with the flour, egg and breadcrumbs. « Fry in lots of very hot oil. Serve at 
once. 


Croquettes de jambon 


150 gr. de jambon « | oignon finement émincé « | |. de lait + 150 gr. de beurre 
» 150 gr. de farine + 2 jaunes d’ceufs « 1 ceuf battu + 2 cuillerées de farine + 2 


cuillerées de panure + Huile olive « Sel + Poivre 


* Couper le jambon en petits dés. Faire revenir l’oignon et le beurre dans une 
poéle a feu moyen. Lorsqu’il commence a dorer, ajouter le jambon. Verser la 
farine et faire revenir jusqu’a ce que le tout soit légeérement grillé. Incorporer 
peu a peu le lait préalablement chauffé et remuer jusqu’a obtenir une pate 
fine. Assaisonner et laisser mijoter quelques minutes a feu moyen. « Oter du 
feu, verser dans un bol et mélanger avec les jaunes d’ceufs. Recouvrir la pate 
avec du papier film, puis laisser refroidir. « Former les croquettes et les passer 
dans la farine, l’ceuf battu et la panure. « Les faire frire avec beaucoup d’huile 
dolive trés chaude. Servir immédiatement. 


Schinkenkroketten 

150 gr. Schinken + | fein gehackte Zwiebel + 1 1. Milch « 150 gr. Butter « 150 gr. 
Mehl + 2 Eigelb + 1 geschlagenes Ei « 2 EL Mehl « 2 EL Paniermehl « Olivenél 
 Salz « Pfeffer 


¢ Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in einer Pfanne mit 
Butter bei mittlerer Hitze glasig diinsten und den Schinken zugeben. Das 
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Mehl hinzufiigen und leicht anbréunen. Langsam die vorher erhitzte Milch 
dazugieBen und umriihren, bis eine feine Masse entsteht. Salzen, pfeffern und 
bei mittlerer Hitze einige Minuten kochen lassen. » Vom Feuer nehmen, in 
eine Schiissel geben und mit dem Eigelb mischen. Die Masse mit Klarsichtfolie 
abdecken und erkalten lassen. ¢ Die Kroketten formen und in Mehl, Ei und 
Paniermehl walzen. + In reichlich sehr heiSem Ol braten. Sofort servieren. 
KpokeTbI 43 OKopoka 

150 r oKopoxa « 1 MeKo Nope3aHHad AyKOBUIa « | I MOOKa + 150 

P CHHBOUHOrO Macsia « 150 r MyKu « 2 KemTKa « 1 B3OuUTOe AHO ¢ 2p 
JOXKKU MYKH « 2 xHeOHOM KPOUWIKH * ONMBKOBOPO Maciia * Coub » 
MosorTsii nepey 

« Ilope3aTb OKOpOK Ha MaJIeHbKHe KyCOuKH. B cKOoBOpoye OO2KapUTh 
JLYK B CJIMBOUHBIM Mace HM Ha CpeyHeM orue. Korjja JlyK cllerKa 
MOTEMHEET, JOOaABUTb KyCOUKH OKOpoOKa. JloOaBuTb Myky HU ClerkKa 

ee OOxKapuTb. IlocrosHHO NOMeIMBAA, BIIMTb MOHEMHOry ropxyee 
MOJIOKO, BapUTh fO OOpa30BaHHA OMHOPOAHON Maccpl. IloconmuTs u 
MOBapUTh elle HECKOJIBKO MUHYT Ha CpefHeM OrHe. * CHATS C OFHA, 
BbIJOXKUTb B MUCKY M CMelUaTb C AMYHbIMU KeNTKaMH. [[puKpbiTb 
KYXOHHOH IJICHKOM WU OCTABUTb OCTbIBATb. » CC)OPMUPOBATh KPOKETHI 
YU OOBAATb UX B MYKE, BO B3OMTOM AMLe MU B XECOHOM KPOLIKe. « 
2KapUTb B OOMbUIOM KOJIMYECTBE OUCH FOPAUETO OMMBKOBOLO Macua. 
HemejisieHHo 1ojaBarh. 
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Croquetas de pollo 


Chicken Croquettes 


1 roast chicken breast « 50 gr. diced local ham « 1 onion « 500 ml. milk « 2 
tbsp. flour + 2 tbsp. breadcrumbs « | egg « Salt « Pepper « Olive oil 


+ Cut up the chicken breast and process it in a blender with the diced ham. « 
Lightly fry the finely-chopped onion in a frying pan. When it starts to brown 
add a spoonful of flour, stir until toasted and add the processed chicken and 
ham. Stir and pour in the milk. Cook the mixture over a low heat until it 
thickens. Season and remove from heat. Place the mixture on a baking tray and 
once it reaches room temperature shape the croquettes with two spoons. + Coat 
in the beaten egg and then the breadcrumbs. Fry in lots of oil until browned. 


Croquettes de poulet ; 


| blanc de poulet réti » 50 g de jambon en morceaux « | oignon « 500 cl. de 
lait « 2 cuillerées 4 soupe de farine « 2 cuillerées a soupe de panure « 1 ceuf e 
Sel + Poivre + Huile Volive 

+ Emietter le poulet et le passer au mixeur avec les dés de jambon. « Faire 
revenir l’oignon émincé dans une poéle. Une fois doré, ajouter une cuillerée 
de farine et remuer. Lorsque la farine est grillée, ajouter la mixture de poulet 
et de jambon. Remuer et verser le lait. Laisser mijoter a feu doux jusqu’a ce 
que le tout s’épaississe. Assaisonner et oter du feu. Mettre le mélange dans un 
plateau et une fois a température ambiante, former les croquettes a l’aide de 
deux cuilléres. + Les passer dans l’ceuf battu et la panure, puis les faire frire 
avec beaucoup d’huile d’olive jusqu’a ce qu’elles soient dorées. 


Huhnerkroketten 

| gebratene Hahnchenbrust « 50 gr. gewtirfelter Landschinken » 1 Zwiebel « 
500 ml. Milch « 2 EL Mehl + 2 EL Paniermehl « | Ei + 
¢ Das Hahnchenfleisch kleinschneiden und zusammen mit den 
Schinkenwiirfeln in der Kiichenmaschine zerkleinern. + Die fein gehackte 
Zwiebel in einer Pfanne glasig diinsten, einen Loffel Mehl dazugeben, 
umrithren, und sobald das Mehl angeréstet ist, das zerkleinerte 
Hahnchenfleisch und den Schinken hinzufiigen. Umriihren und die Milch 
dariibergieBen. Die Mischung bei kleiner Hitze eindicken lassen. Salzen, 
pfeffern und vom Feuer nehmen. Die Mischung auf eine Platte geben, auf 
Zimmertemperatur abkiihlen lassen und mit zwei Léffeln Kroketten formen. 
+ In geschlagenem Ei und anschlieSfend in Paniermeh! walzen. In reichlich Ol 


Salz Pfeffer » Olivenél 


goldbraun ausbacken. 


KpokeTbI 43 KypHIbI 
| Kapenaad KypuHasd rpyyka * 50 r oKopoKa, HopesanHOro Ha KYCOUKH 
«1 mykopuyya « 500 Ma MomOKa « 2 CT. HOKKU MYKH » 2 CT. JOKKH 


xreOHOH Kponrku « | amo « Conb « Monorniit nepen » OnmBKoBoe 
MacJloO 

IIpuroropienues CMONOTb KypuHyt0 rpyAKy B MACOpyOKe BMECTE C 
KyCOUKaMH OKOpoKa. ° B cKoBopoje NOs KapUTb MeKO MOpe3saHHbIn 
yk. Korya JlyK CJlerKa 3a30NOTUTCA, KOOABUTb MYKy, llepeMellaTb 
Mu, KOr\a MyKa HEMHOLO NO xKapuTcsA, JOOaBUTh Cap U3 KypUUbI 

wu OKopoKa. I[lepeMemlaTb U BbIJIMTb MOIOKO. BapuTb CMeCcb Ha 
ME/\JICHHOM OLHe JO TOTO MOMEHTA, Kak OHa 3arycrTeeT. IlocomuTs 

WM MOMEPIMTh, CHAT C OFHA. BbIIOKUTL CMCCb B PIYOOKY!O MUCKy 

MU, KOIa OHA OCTHIHET, CC—OPMUPOBATh KPOKeTHI. * OOMAKHYTb BO 
B30UTOE AMMO UM B XIeCOHYIO KpOUKy. 7KapuTb B OOMbIIOM KOIMUeCTBE 
OJIMBKOBOrO Maca. 
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Frito de berenjena con queso 
| Chaumes 


Fried Aubergine with Chaumes Cheese 


250 gr. Chaumes cheese « 2 aubergines « 2 eggs « 2 


tbsp. flour « Virgin olive oil * Coarse salt 

¢ Beat the eggs. Put to one side. « Wash the 
aubergines and cut lengthways into very thin slices. » Cut the Chaumes 
cheese into very thin slices the same size as the aubergine slices. Sandwich 
the aubergine between two slices of cheese. « Cover the aubergines in the egg 
and flour. Fry them in a large frying pan with a little olive oil over a medium 


heat. Remove from heat when both sides are nicely browned. Serve at once. 


Aubergine frite au Chaumes 

250 gr. de Chaumes « 2 aubergines ¢ 2 ceufs « 2 cuillerées 4 soupe de farine + 
Huile d’olive vierge * Gros sel 

+ Battre les ceufs. Réserver. « Laver les aubergines et les couper dans le 
sens de la longueur en tranches trés fines. » Couper le Chaumes en fines 
lamelles, de la méme taille que les tranches d’aubergine. Placer une tranche 
d’aubergine entre deux lamelles de fromage. « Passer le tout dans l’ceuf 
battu et fariner. Faire frire 4 feu moyen dans une grande poéle avec un 

peu d’huile d’olive. Oter du feu une fois les deux cétés bien dorés. Servir 
immédiatement. 


Gebratene Auberginen mit Chaumes 

200 gr. Chaumes-Kiase « 2 Auberginen + 2 Eier » 2 EL Mehl « Natives 
Oliven6l ¢ Grobes Salz 

¢ Die Eier schlagen. Beiseite stellen. « Die Auberginen waschen und langs 
in sehr diinne Scheiben schneiden. » Den Chaumes in sehr diinne Scheiben 
von der gleichen Gréfe wie die Auberginenscheiben schneiden. Je eine 
Auberginenscheibe zwischen zwei K4sescheiben legen. » Die Scheiben in 
Ei walzen und bemehlen. In einer grofen Pfanne mit etwas Olivend6l bei 
mittlerer Hitze braten. Herausnehmen, wenn beide Seiten schén goldgelb 
sind. Sofort servieren. 


2KapeHbii OakJIaxKaH C ChIDOM Uaymec 

250 r cbipa UayMec « 2 OakslaxkaHa « 2 aliua * 2 CT. JIOKKM MYKH * 
OnMBKOoBOe Macio « KpymHaa Comb 

¢ B30uTb Alla W OTCTABUTL B CTOPOHY. * OuncTuTs OaksiaxKaHbl 

MW pa3pe3aTb Ha NpOPObHbIe OUCH TOHKHe JIOMTUKH. * Hape3aTp 
CbIp JOMTHKAMH TaKOM Ke TOMMMHbI, KAK MU JIOMTUKH Oakslaxkana. 
TlonoxUTb JOMTUK OakaxKaHa MOXY [BYMA JIOMTAMH CbIpa. « 
OOMaKHYTb B AMINO, a 3ATEM B MYKY. 2K apUTh B OOMLINON CKOBOpose Cc 
HeOOJIBLIMM KOJIMYECTBOM MaCila UW Ha CpeyHeM OTHE, Cc OOeUX CTOPOH, 
Wo 30m0TucToro yBeTa. + [lofapaTh ropauuoM. 
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Frito de Camembert con vinagreta 
de miel 


¢ 


Fried Camembert with Honey 
Vinaigrette 


1 whole Camembert cheese « | egg « 2 tbsp. flour « 
2 tbsp. breadcrumbs « 3 tbsp. oil « | tsp. vinegar « | 
tbsp. honey 


+ Beat the egg. Put to one side. + Slice the cheese into eight portions. Put 

to one side. + Prepare the vinaigrette by mixing the oil, vinegar and honey 
with a wooden spoon. Put to one side. » Coat the cheese in the flour, egg and 
breadcrumbs. « Fry on both sides in a frying pan with a small amount of very 
hot oil until browned. « Serve hot with the vinaigrette poured over it. 


Camembert frit et sa vinaigrette au miel 

| camembert entier » | ceuf + 2 cuillerées 4 soupe de farine « 2 cuillerées a 
soupe de panure « 3 cuillerées a soupe d’huile + 1 cuillerée 4 café de vinaigre 
- | cuillerée a soupe de miel 

- Battre l’ceuf. Réserver. » Couper le fromage en huit portions. Réserver. « 
Pour la vinaigrette, mélanger l’huile, le vinaigre et le miel a l’aide d’une 
cuillére en bois. Réserver. « Passer le fromage dans la farine, l’ceuf battu et 
la panure. « Dans une poéle avec un peu d’huile trés chaude, faire frire les 
morceaux de fromage des deux cétés, jusqu’a ce qu’ils soient dorés. « Servir 
chaud en versant la vinaigrette par-dessus. 


Gebratener Camembert mit Honigvinaigrette 


| ganzer Camembert « 1 Ei e 2 EL Mehl - 2 EL Paniermehl « 3 EL Ol+ 1 TL 


| EL Honig 


Essig « 


+ Das Ei schlagen. Beiseite stellen. « Den Kase in acht Portionen schneiden. 
Beiseite stellen. + Fiir die Vinaigrette Ol, Essig und Honig mit einem 
Holzl6ffel mischen. Beiseite stellen. » Den Kase in Mehl, Ei und Paniermehl 
walzen. » Die Kaseportionen in einer Pfanne mit etwas sehr heiBem Ol von 
beiden Seiten goldgelb braten. « Die Vinaigrette dariibergieBen und heif 
servieren. 


2Kapenbi KamamGep c MejsOBbIM COyCOM 
| chip KamamOep « | sityo + 2 cr. WOKKM MYKH * 2 CT. JO*KKU XNeOHOH 
KPOUIKH * 3 CT. JIOX%KKU Macwa « 1 Kodp. WOx*KKa yKcycea + | cr. OKKa 


Mejia 


+ B30uTb ayo u OTCTaBUTS B cToOpoHy. « Pa3pesaTs cbIp Ha BOCEMb 
nopynu. OTcraBuTs B cTopoHy. + IIpurorosuts coyc, cMemiaB 
WepeBAHHOH O%K KOM Maco, ykKcyc u Meg. OTCTaBUTE B CTOpORY. + 
OOBaATh ChIP B MyKe, AMMe HM XMeOHOM KpoulKe. » OOxKapuBaTh 
KYCOUKH CbIpa C OOEMX CTOPOH JO 30N0THCTOFO BETA B HEOOMbIIOM 
KOJIMYECTBE OFEHb FOpAYErO Macsia. * OONUT MeOBbIM COyCOM U 
moyqaBaTb ropaquM. 
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Frito de jamon york con queso 
Emmental 


Ham and Emmental cheese fritters 
4 slices of York ham « 4 pieces of Emmental « A 
|. béchamel sauce « | egg + | tbsp. flour + | tbsp. 
Olive oil « Salt 


breadcrumbs « 


- Beat the egg in a bowl with a pinch of salt. Reserve. » Wrap a piece of chesse 
in a slice of York ham, forming a cube. « In a bowl, place a little layer of 
béchamel and on top the ham and cheese parcels, with a gap between each one. 
Cover with the rest of the béchamel. Reserve. + Cut out the sauce between each 
packet and dip into the flour, beaten egg and breadcrumbs. Fry each packet in 
plenty of hot oil and drain on kitchen paper. Serve immediately very hot. 


Friture de jambon et de fromage 


4 tranches de jambon blanc « 4 morceaux de fromage Emmental » / 1. de 
béchamel. « 1 oeuf « | cuillérée de café de farine + 1 cuillérée de chapelure « 
Huile dolive « Sel 

+ Battre l’oeuf dans un saladier avec un pincée de sel. Le réserver. » 
Envelopper un morceau de fromage en une tranche de jambon blanc en 


leur donnant une forme cubique. ¢ Dans un récipient, mettre un couche de 
bechamel et placer dessus les paquets de jambon et fromage en laissant une 
s€paration entre eux. Les couvrir ave la bechamel restant. Les réserver. « 
Couper la pate qu’il y a entre chaque paquet et les passer dans la farine, l’oeuf 
battu et la chapelure. Dans une poéle avec beacoup d’huile chaude, frire les 
paquets et les égouter sur du papier absorbant. Servir chaude. 


Gebratener Kochschinken mit Emmentaler 


4 Scheiben Kochschinken ¢ 4 Scheiben Emmentaler « % 1. Béchamelsauce « 1 


Ei e | EL Mehl 1 EL Paniermehl « Olivendl  Salz 


¢ Das Ei mit einer Prise Salz in einer Schiissel schlagen. Beiseite stellen. + Je 
ein Stiick Kase mit einer Scheibe Kochschinken umhiillen, sodass ein Wiirfel 
entsteht. + Eine diinne Schicht Béchamelsauce in eine Schiissel geben und 
die Schinken-K4ase-Wiirfel mit etwas Abstand zueinander darauf legen. Mit 
der tibrigen Béchamelsauce bedecken. Beiseite stellen. « Die Sauce zwischen 
den Wirfeln durchschneiden und die Stiicke in Mehl, geschlagenem Ei 

und Paniermehl walzen. Jedes Stiick in einer Pfanne mit reichlich heiBem 
Olivendél braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Hei® servieren. 


2KapeHaa BeTUMHAa C ChIDOM IMCHTaJIb 

4 NOMTHKa BETYHNDI ° 4 IOMTMKa CbIpa 9MCHTalIb « 14 1 coyca 
Oemiamentsb « | ayo» | cr. WooKKAa MYKH « | CT. MOKKa XMeOHOM KpOUIKH 
e ONMBKOBOe Maco « Comb 

¢ B MucKe B30UTb AMO CO WeEMOTKON COMM. OTCTABUTh B CTOPORY. « 
3aBepHYTb KYCOUeK CbIpa B JIOMTUK BCTUMHBI, CTapaach IpujaTb eMy 
KyOnueckyto (opMy. « B Goby! MUCKY BbINUTb TOHKUM COM Coyca 
OellaMesIb MU BIMOXUTL CBEPXy KYCOUKH CbIpa, 3ABEPHYTHIe B BETUMHY, 
OCTABIIAA JOCTATOUHOE paccTosAHMe MExy KyCOUKaMU. SauTs 
ocTaTKaMu coyca. OTCTaBUTh B CTOPOHY. » Paspe3aTb 3arycTeBIUut 
coyc, KOTOpbIM HaxOAUTCaA Mex]ly KyCOUKaMH Cbipa, 3aBEPHYTOLO B 
BeTUMHy. OOBaTATh KAXK[bIM KYCOUCK B MYKe, B3OUTOM AMI, a 3aTeM B 
XJIeOHOM Kpoulke. « B cKOBOpose pa3s0rpeTb JOCTATOUHOE KOM4ECTBO 
OJIMBKOBOrO Macsia, OOKAapUBATE KaXK[bIM KYCOUCK UW BIKA bIBATh Ha 
KYXOHHY10 OyMary, UTOOBI cTeK u3IMUIeK Macya. IloqaBaTb ropsAuuM. 
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Frito de langostinos con bacon y 
alioli 


Battered King Prawns with Bacon and 
Aioli Sauce 


4 king prawns « 4 thin rashers bacon « | tbsp. aioli 


sauce « Salt « Virgin olive oil 


¢ Peel and season the king prawns. Roll up in a rasher of boneless and 
rindless bacon and hold together with a cocktail stick. + Brown the king 
prawns on both sides in very hot oil. Serve hot with the aioli sauce. 


Crevettes frites au bacon et a l'aioli 

4 grosses crevettes + 4 tranches fines de bacon « | cuillerée a soupe d’aioli « 
Sel « Huile d’olive vierge 

« Décortiquer et assaisonner les crevettes. Enrouler une tranche de bacon, sans 
couenne, autour des crevettes et les piquer sur un batonnet. « Faire dorer les 


crevettes des deux cétés dans de l’huile trés chaude. « Servir chaud avec l’aioli. 


Langustinenfritture mit Bacon und Alioli 

4 Langustinen » 4 diinne Scheiben Bacon « | EL Alioli « Salz » Natives 
Olivenél 

« Die Langustinen schalen und wiirzen. Die Langustinen mit je einer 
Scheibe Bacon ohne Knorpelstticke und Schwarte umwickeln und auf einen 
Zahnstocher stecken. » Die Langustinen in sehr heiSem Ol auf beiden Seiten 
braten. Hei® mit Alioli servieren. 


3axkapka Y3 THTPOBbIX KPCBeTOK C O€KOHOM 
asIMOJIu 

4 TurpoBble KpeBeTKH « 4 TOHKUX JIOMTHKAa OeKOHAa « | cT. WOKKa 
amuomu « Comb « ONHBKOBOe Maco 

+ OUNCTUTL KPeBeTKH H MOCOMMTh. 3aBepHyTb KaxXy!O KPeBeTKY B 
JIOMTUK O€KOHA HM HAHH3AaTb Ha JepeBAHHY!WO TasouKky. * OOxKapuTh 


KpeBeTKH C o6eux CTOPOH B OYCHb TOPAYEM Macie. TloqapatTs 
TOPpAUYMMH B COMPOBOXACHHH COyCa aJIMOJIM. 
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Croquetas de marisco 


Seafood Croquettes 


1 1. milk + 150 gr. butter « 150 gr. flour + | onion + 200 gr. peeled prawns » 
1 tbsp. chopped parsley = 2 tbsp. flour « 1 tbsp. breadcrumbs « | egg « Salt « 
Olive oil : 


+ Lightly fry the finely-chopped onion with the butter in a large frying pan. 
When it starts to brown add | spoonful of flour. Once the flour has toasted 
slowly pour on the milk. Stir with a wooden spoon. When the mixture 

has boiled, season, remove from heat and add the finely-chopped peeled 
prawns and the parsley. « When the mixture is at room temperature mould 
the croquettes and cover them with the rest of the flour, beaten egg and 
breadcrumbs. « Fry the croquettes in a frying pan with lots of very hot oil, 
drain on kitchen towel and serve at once. 


Croquettes de fruits de mer 


1 |. de lait » 150 gr. de beurre « 150 gr. de farine « | oignon + 200 gr. de crevettes 
décortiquées « 1 cuillerée 4 soupe de persil haché « 2 cuillerées 4 soupe de 
farine « 1 cuillerée a soupe de panure » | ceuf « Sel « Huile d’olive 

+ Faire revenir ’oignon émincé et le beurre dans une grande poéle. Une 

fois doré, ajouter une cuillerée de farine. Lorsque la farine commence a 
griller, verser le lait délicatement. Remuer a l’aide d’une cuillére en bois. 
Lorsque la pate est cuite, assaisonner, Oter du feu, puis ajouter les crevettes 
décortiquées finement coupées et le persil. « Une fois la pate 4 température 
ambiante, former les croquettes et les passer dans le reste de farine, l’ceuf 
battu et la panure. « Faire frire les croquettes dans une poéle avec beaucoup 
@huile dolive trés chaude. Les égoutter sur du papier absorbant et servir 
immédiatement. 


Meeresfruchtekroketten 


11. Milch « 150 gr. Butter + 150 gr. Mehl « | Zwiebel - 200 gr. geschiilte 
Garnelen « | EL gehackte Petersilie » 2 EL Mehl + 1 EL Paniermehl « 1 Ei « 
Salz « Olivendl 


+ Die fein gehackte Zwiebel in einer grofen Pfanne mit Butter glasig diinsten, 
dann einen Loffel Mehl zugeben. Wenn das Mehl anbraunt, langsam die Milch 
dariibergieBen. Mit einem Holzléffel umriihren. Wenn die Masse fertig ist, 
witrzen, vom Feuer nehmen und die geschilten, kleingeschnittenen Garnelen 
und die Petersilie untermischen. » Wenn die Masse auf Zimmertemperatur 
abgekiihlt ist, Kroketten formen und im restlichen Mehl, dem geschlagenen Ei 
und dem Paniermehl walzen. + Die Kroketten in einer Pfanne mit sehr heiSem 
Ol braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort servieren. 


KpoKeTbI 43 OKOpOoKa 
1 a MonoKa ® 150 r cnuBounHoro Macua ® 150 r Myku ® 1 sryKoButa @ 200 
Tr OUMMCHHBIX KPeBeTOK ® | CT. OXKKa MEJIKO HOPe3aHHOH NeTpyLUKH 
e 2 cT. NOKKAa MYKH ® | cT. NOKKa XMeOHOU KpowKuH ® | auto ¢ Comb © 
ONMBKOBOe Maco 

- B OombLIonw CKOBOpose NOAKapUTh MeMKO NOpe3aHHbI yK Ha 
CJIMBOYHOM Macsie. Kora slyK CherkKa NO30OTUTCA, JOOaBUTL 

1 noxKKy MykKu. Cnerka OOKapUTb MYKY H MOHEMHOTY JOOaBUTb 
MosIOKO. IloMelmmBaTb JepeBAHHOM JOKKON JO OOpaz0BaHuA rycTou 
Maccbl. IlocomuTb U CHATh C OHA, JOOABUTb MEIKO NOpe3aHHble 
KpeBeTKH H eTpyuiky. * Korgja Macca OcCTbIHeT JO KOMHaTHOH 
TeMMepaTypbl, CHOPMUPOBaTb KPOKEeTHI M OOBAJIAT UX B MYKE, 
B30HTOM Alle HM XTeOHOM KpoulkKe. * B cKoBOpose c OOIIMM 
KOJM4ECTBOM O4EHb FOPAYELO Macsa, WOAAKAPUTb KPOKETHI, 
BbIJIOKUTb Ha KYXOHHY10 OyMary, UTOOBI CTeK JIMMIHMM Kp 
HeMeJICHHO MOfaBarTs. 
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Fritura de pescado a la andaluza 


- Andalusian fried 


200 gr. of squid + 200 gr. of anchovies « 200 gr. 

of prawns « 200 gr. de little squid + 200 gr. de 
chanquetes » 200 gr. de little squid + Flour « Olive 
oil « Salt 


¢ Clean the squid and slice into % cm rings. Season. « Clean the little squid 
without removing the skin. Season. « Peal and season the prawns, leaving 
the tails on. » Clean the anchovies by removing the head. Open them up 

to remove the backbone. Season. « Clean the little squid and chanquetes. 
Season. + Dip the fish into flour and fry in plenty of olive oil at 280° C. Drain 
on kitchen paper. « Serve hot with a lemon wedge. 


Friture de poisson a l'andalouse 


200 gr. de calmars » 200 gr. de anchovies 200 gr. de crevettes « 200 gr. de 
chopitos « 200 gr. de chanquetes + 200 gr. de encornets « Farine « Sel + Huile 
dolive 

« Nettoyer les calmars et les couper en rondelles de 2 cm. Les assaisonner. 

« Nettoyer les encornets en gardant la peau. Les assaisonner. « Peler et 
assaisonner les crevettes en laissant la fin de la queue. + Laver les anchois 
en leur enlevan la téte. Les ouvrir pour les séparer de l’aréte centrale. Les 
assaisonner. « Laver les chopitos et les chanquetes. Les assaisonner. « Par la 
suite, les passer dans la farine et les frire dans beaucou d’huile d’olive a 280° 
C. Les égoutter sur un papier absorbant. « Les servir chauds accompagnés 
d’un marceaux de citron. 


Gebratener Meeresfruchten 

200 gr. Tintenfisch + 200 gr. Anchovis + 200 gr. Gambas 200 gr. de chopitos 
(calamarcitos) » 200 gr. de chanquetes + 200 gr. kleine Tintenfische » Mehl + 
Salz « Olivenél 

¢ Den Tintenfisch sdubern und in % cm dicke Scheiben schneiden. Salzen. 

¢ Unter Erhaltung der Aut, die kleine Tintenfischen saubern. Salzen. + Die 
Gambas schialen, das Schwanzende jedoch lassen und dann salzen. + Die 
Anchovas sdubern und die Képfe abtrennen. Aufschneiden, um sie von der 
Mittelgrate zu losen. Salzen. + Die chopitos und chanquetes saubern. Salzen. 
« AnschlieBend in Mehl wenden und in reichlich Olivendl braten auf 280°C. 
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. » Einem Stiick Zitrone hei servieren. 


315 


Nappi MOpdA B aHjlaJIy3CKOM CTHJIe 

200 r KpyNHbIxX KasibMapos + 200 r cpexux anyoycos » 200 r KpeBeTOK 
- 200 r ManeHbKUX KaIbMapos « 200 r ObruKos + 200 r KasIbMapos 0900 
« Myka « OnusKkosBoe Macsio » Colb 

¢ OUNCTUTh KpylHble KasIbMapbl H Mope3saTb UX KpyXXOUKaMU 

B 2 cM. Iloconuts. « Ipombirb KasibMapbI 03960n, He CHUMaTb 

koxuuy. Iloconurs. « IloMbITb M NOUMCTUTh KpeBeTKH, OCTABIAA 
XBOCTHK. ¢ [louMCTUTb AHYOYCHI, yYaNIUTb PONOBY, yaIUTb xpeover. 
Ilocomurts. « IlombiTb MaNeHbKUX KaJIbMapOB, ObIUKOB HU KaJIbMapOB 
696u. IlocomuTs. » OOBanaTb BCe B MyYKe HM KapUTb B OOMbIIOM 
KoNMU4ecTBe pa3zorpeToro jo 280° C Macua. Baiox%KUTb Ha KyXOHHYIO 
OyMary, UTOObI yAauTb WMWHee Macuo. » IloqapaTb ropayuM B 
COMPOBOX CHM JIOMTHKa JIMMOHA. 
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Beignets de crevettes 

8 crevettes « Pate a frire « Huile d’olive « Sel 

+ Enlever les tétes et les pattes des crevettes encore crues, ainsi que deux 
tiers de la carapace, en laissant la partie finale de la queue. Assaisonner. Les 
recouvrir de pate a frire et faire frire dans une poéle avec beaucoup d’huile 
d’olive trés chaude. « Retirer les crevettes et les laisser s’égoutter sur du 
papier absorbant. Servir immédiatement. 


Garnelen im Teigmantel 

8 Garnelen « Ausbackteig ¢ Olivendl « Salz 

¢ K6pfe, Beine und zwei Drittel der Schale der rohen Garnelen entfernen, 
sodass nur das Schwanzende ungeschilt bleibt. Wiirzen. In Ausbackteig 


wenden und in einer Pfanne mit reichlich hei8em Ol braten. « Die Garnelen 
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort hei} servieren. 


KpesBeTKHu B «aJIbTO» 

8 KpeseTox « Ilacra opmu » OnuBKOBOe Macio * Comb 

¢ YasMTb y KPeBETOK rOOBY U MalKU UW [Be TpeTH NaHUUpA, OCTABUB 
H€OUMMECHHBIM TOJbKO XBOCcTHK. TloconuTb. OOBaATh B MacTe Ops 
WM 102K apUTb KPeBeTKH B OOMbIIOM KONMUECTBE FOPAYErO Macila. » 
BbIHyTb KpeBeTKH UH BbINIOXKUTb Ha KYXOHHY!0 Oymary. IlofaBaTb 
rOpsAUMMH. 
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Gambas con gabardina 


Battered Prawns 


8 prawns « Orly batter « Olive oil « Salt 


+ Remove the prawns’ heads, legs and two thirds 
of the shell while raw, leaving the end of the tail. 


Season. Cover them with the orly batter and fry in 
a frying pan with lots of hot oil. « Remove the prawns and leave to drain on 
kitchen towel. Serve hot soon after frying. 
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Croquetas de txangurro 


Spider Crab Croquettes 


2 kg. spider crab « | |. milk * | onion + 50 gr. butter « 125 gr. flour « 1 beaten 


egg + 2 tbsp. flour « 2 tbsp. breadcrumbs » Nutmeg « Salt « Olive oil 


+ Heat the butter and 50 ml. olive oil in a large saucepan over a low heat and 
before it browns fry the very finely-chopped onion. When the onion has 
browned slightly pour in 125g flour and mix slowly until you have a firm 
dough. Add the heated milk while stirring. Leave to boil over a low heat for 


% of an hour, making sure that nothing sticks to the bottom of the pan. Add 

the well-flaked spider crab, season lightly and add a pinch of nutmeg. Leave 
to cool. + Mould the croquettes and roll them in a little flour, beaten egg and 
breadcrumbs. Fry on a high heat with lots of very hot oil. Serve at once. 


Croquettes d’araignée de mer 


“kg. Waraignée de mer « | |. de lait « 1 oignon + 50 gr. de beurre « 125 gr. de 
farine + | ceuf battu + 2 cuillerées a soupe de farine « 2 cuillerées a soupe de 
panure « Noix de muscade « Sel « Huile d’olive 

+ Faire chauffer SO ml. d’huile d’olive et le beurre dans une grande casserole 
a feu doux. Lorsque le beurre commence a dorer, faire revenir Poignon 
finement émincé. Une fois l’oignon doré, verser 125 g de farine et mélanger 
lentement jusqu’a obtenir une pate épaisse. Ajouter le lait chaud sans cesser 
de remuer. Laisser bouillir a feu doux pendant *% d’heure, en veillant a ce 
que la pate n’accroche pas au fond de la casserole. Ajouter l’araignée de mer 
finement émiettée, assaisonner légérement et mettre une pincée de noix 

de muscade. Laisser refroidir. + Former les croquettes et les passer dans la 
farine, l’ceuf battu et la panure. Les faire frire a feu vif avec beaucoup d’huile 
dolive trés chaude. Servir immédiatement. 


Seespinnenkroketten 


% kg. Seespinne « | 1. Milch « | Zwiebel « 50 gr. Butter + 125 gr. Mehl « 
1 geschlagenes Ei « 2 EL Mehl « 2 EL Paniermehl « Muskatnuss « Salz « 
hi 


Oliven6l 


¢ 50 ml. Olivenél und die Butter in einem grofen Topf auf kleiner Flamme 
erhitzen und die sehr fein gehackte Zwiebel darin anbraten. Wenn 

die Zwiebel sch6n angebraunt ist, 125 gr. Mehl zugeben und langsam 
untermischen, bis eine feste Masse entsteht. Unter standigem Rtihren die 
heiBe Milch zugieBen. Bei kleiner Hitze 4 Stunde lang kochen lassen und 
darauf achten, dass nichts am Boden ansetzt. Die gut zerkleinerte Seespinne 
hinzufiigen, leicht wiirzen und eine Prise Muskatnuss dazugeben. Abkiihlen 
lassen. « Die Kroketten formen und in etwas Mehl, geschlagenem Ei und 
Paniermehl walzen. In reichlich sehr heiSem Ol bei groSer Hitze braten. 


Sofort servieren. 


KpokeTbI 413 MOpcKoro KpaOa 
Y, Kr MOpCKOrO Kpa6a « | 1 MONOKa * | NyKoBUIa ¢ 50 r cMBOUHOTO 


Macna « 125 rMyku 1 B36uTOe AMMO + 2 CT. MOKKH MYKH ¢ 2 CT. JOKKH 
xme6Hol Kpourku » Myckarubiit opex » Comb » ONMBKOBOE MaCJIO 

- B 6ombuIOM KOBIIe pasorpeTb Ha CpesHeM OrHe 50 MJ OMBKOBOrO 
Macula Ml CIMBOUHOE MaciIO, JOOaBUTb MesIKO Mope3aHHbint lyk. Korga 
JTYK 3a30N0TUTCA, HOGaBUTh 125 r MYKH UM MejJIEHHO MepeMeLUMBATh 
0 OOpa30BaHus rycTon Macchi. He nepecTaBasd NOMCIIMBATh, 
qoOaBuTb ropauee MOMOKO. OcTaBUTh MefICHHO KHUMeTh B TeYeHUC 


3/4 uacos, clefA, YTOObI Macca He Ipuropasa cHu3y. oOaBuT, 


MaJICHbKMe KYCOUKM MACA MOPCKOLO Kpa6a, ClerKa NOCONUTS 
qoOaBUTb YYTb-YYTb MOJIOTOFO MyCKaTHOrO Opexa. OcTyUT. « 
CcbopMuposaTb KpOKeTBhI H OOBAIATb UX B MYKe, B3OMTOM Ae 
xleOHOM Kpomike. 7KapuTb B OOMbIIOM KOIMUeCTBe OYeHb TOpsyero 
Macyia. HemegeHHo mofaBarth. 
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Queso manchego frito 


Fried Manchego Cheese 

200 gr. Manchego cheese 85 gr. Breadcrumbs « 

1 egg « | tsp. water » 3 tbsp. flour » Olive oil « Salt 

e Pepper 

¢ Beat the egg together with the water until it is well 
mixed. Put to one side. « Cut the cheese into thick triangular slices. Put to one 
side. « Put the flour on a plate, season lightly and cover the cheese triangles 
with the flour, dip in the beaten egg and coat with breadcrumbs. Put in the 
fridge for a couple of hours. « Fry the cheese slices on both sides in a large 
frying pan with plenty of very hot oil until they start to melt and turn golden 
brown. To prevent the oil cooling, fry the cheese slices four or five at a time. 
Drain on kitchen towel. « Put each cheese triangle on a cocktail stick and 


serve hot. 


Fromage Manchego frit 


200 gr. de fromage Manchego « 85 gr. de panure « | ceuf« | cuillerée a café 
d’eau + 3 cuillerées a soupe de farine + Huile d’olive « Sel + Poivre 


+ Battre l’ceuf avec l’eau jusqu’a obtenir un mélange homogéne. Réserver. 

« Couper le fromage en gros morceaux triangulaires. Réserver. « Mettre 

la farine dans un plat, assaisonner légérement, fariner les morceaux de 
fromage, les plonger dans |’ceuf battu, puis les enrober de panure. Laisser 

au réfrigérateur pendant deux heures environ. « Dans une grande poéle avec 
beaucoup d’huile d’olive trés chaude, faire frire les morceaux de fromage 
des deux cétés, jusqu’a ce qu’ils commencent a fondre et soient bien dorés. 
Pour éviter que I’huile ne refroidisse, faire frire quatre ou cinq morceaux de 
fromage a la fois. Les égoutter sur un papier absorbant. « Piquer un batonnet 
sur un triangle de fromage et servir chaud. 


Gebratener Manchego 


200 gr. Manchego-Kase « 85 gr. Paniermehl « 1 Eie 1 TL Wasser ¢ 3 EL Mehl 
* Olivendl + Salz « Pfeffer 

¢ Das Ei zusammen mit dem Wasser schlagen, bis beides gut gemischt ist. 
Beiseite stellen. » Den Kase in dicke Dreiecke schneiden. Beiseite stellen. + 
Das Mehl in einen Teller geben, leicht salzen und pfeffern, die Kasedreiecke 
im Mehl wilzen, in das geschlagene Ei eintauchen und mit dem Paniermehl 
panieren. Zwei Stunden lang in den Kiihlschrank stellen. » Die Kasestticke in 
einer grofen Pfanne mit reichlich sehr heifem Ol auf beiden Seiten braten, 
bis der Kase anfangt zu zerlaufen und schén goldgelb wird. Mengen von 
jeweils vier oder fiinf Kasestiicken nacheinander braten, um zu vermeiden, 
dass das Ol erkaltet. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. + Je ein Kasedreieck 
auf einen Zahnstocher stecken und heif servieren. 


2KapeHbI JaMaHUCKHNH ChIP 

200 r HaMaHUCKOTrO cbIpa « 85 r xNeOHOK KpouKH « | ao « 1 Kod. 
IOXKKAa BOI * 3 CT. MOKKU MYKU * OMBKOBOE MaCIIO « Costb » 
Monorsii nepet 

+ XOpomio B30UTb AMO c BOOM. OTCTaBUTS B CTOpOHy. » Hape3aTh 
CbIp TOJICTbIMU TpeyrOoJIbBHUKaMH. OTCTaBUTh B CTOPORY. ¢ BBICbIMaTb 
MYKY B TapeJIKy, {OOaBUTb HEMHOTO COM U Nepla, OOBANATL KYCOUKH 
CbIpa, 3AT€M MOMECTHUTh CbIp BO B3OUTOe AMMO U 3ATeEM OOBANATS 

B XI€OHOM KpOUKe. OcTaBUTb B XONOMUJIbHUKe Ha apy Waco. « 

B OosbWIOM CKOBOpOse pas0rpeTb OIMBKOBOe MacJIO JO CaMoro 
ropsAdero COCTOAHUA, OOXKAPHBATh KYCKUH CbIpa C OOEUX CTOPOH JO Tex 
lop, WOKa OH He HaYHET ClerKa MaBUTbCA U UpHOOpereT 30N0THCTHIM 
uBer. JIA TOPO, ITOObI MACIIO He OCTbIBAO, CleyeT OOKapUBAaTh 
ChIP MOPUMAMH, NO YETLIPe-MATb KYCOUKOB 3a pa3. BbINMOKUTE 
oOKapeHHbIi CbIp Ha KYXOHHY1}O OyMary. « BOTKHYTb B KaxX[biii 
TpeyrObHUK CbIpa JJepeBAHHYHO NaOUKy U WOMaBaTb FOPAUUM. 
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Bunuelos de alcachofa 


Artichoke Fritters 


12 small artichokes « | tsp. of chopped parsley + Juice of 2 lemons « Salt « 
Olive oil For the batter: 125 gr. flour « 2 eggs « 1 tbsp. oil « 1 dl. beer « Salt 


¢ Prepare the batter by mixing the eggs, the oil and a pinch of salt. Beat and 
add the flour, stir and mix in the beer with a dash of water. Once the mixture 
has thinned, leave to stand for a couple of hours. « Remove the outer leaves of 
the artichokes and cut the centre leaves down to approximately Scm high. Cut 
the artichoke vertically into two and cover with water in a saucepan, adding 
the lemon juice. Cook at medium heat for 20 minutes. « Coat the artichoke 
with the batter and fry the fritters in a frying pan with lots of very hot oil. 
Drain on kitchen towel. + Serve the fritters hot, sprinkled with parsley. 


Beignets d’artichauts 


12 petits artichauts « 1 cuillerée a café de persil haché + Jus de 2 citrons « Sel 
+ Huile @olive Pour la pate: 125 gr. de farine + 2 ceufs + 1 cuillerée 4 soupe 
d’huile d’olive 1 dl. de biére + Sel 


+ Pour préparer la pate, mélanger les ceufs et ’huile avec une pincée de sel. 
Battre le tout et ajouter la farine. Remuer puis ajouter la biére et un peu d’eau 
pour délayer le mélange jusqu’a obtenir une pate fine. Laisser reposer deux 
heures environ. « Détacher les grandes feuilles extérieures des artichauts pour 
ne garder que les parties comestibles centrales, et les couper a environ 5 cm 


de hauteur. Couper les artichauts en deux dans le sens de la longueur et les 
plonger dans une casserole remplie d’eau avec le jus de citron. Faire cuire a feu 
moyen pendant 20 minutes. + Enrober les artichauts de pate, puis faire frire les 
beignets dans une poéle avec beaucoup @huile d’olive trés chaude. Les égoutter 
sur du papier absorbant. Servir chaud en saupoudrant de persil haché. 


Artischockenkrapfen 


12 kleine Artischocken » 1 TL gehackte Petersilie » Saft von 2 Zitronen « Salz 
« Olivenél Fiir den Teig: 125 gr. Mehl + 2 Eier » 1 EL Ol 100 mi. Bier « Salz 


+ Die Eier, das Ol und eine Prise Salz zu einem Teig verriihren. Schlagen und 
das Mehl hinzufiigen, untermischen und mit dem Bier und etwas Wasser 

zu einer feinen Masse verriihren. Zwei Stunden ruhen lassen. ¢ Die auferen 
Blatter der Artischocken abschneiden und die inneren etwa 5 cm lang lassen. 
Die Artischocken langs halbieren, in einen Topf geben und mit Wasser und 
Zitronensaft bedecken. 20 Minuten lang bei mittlerer Hitze kochen lassen. 

¢ Die Artischocken im Teig walzen und in einer Pfanne mit reichlich sehr 
hei®em Ol frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. - Die Krapfen mit 
Petersilie bestreuen und heif servieren. 


Oslaf{bu U3 apTUMIOKOB 

12 ManeHBKUX apTuMmOKOB « | KOd. NOx Ka MEKO NopyOeHHOU 
neTpyuiku « Cox 2-x JMMOHOB « Cosh e OnuBKoBoe Macno [na Tecra: 
125 rMyxku + 2 anya 1 cr. WoKKa Macna« | Am nuBa + Comb 

- IIpuroTosuTh TecTo, cMellaB Aula, MacsIO UM WenoTKy comu. B30uTb 
WU OOaBUThb MYKY, MepeMellaTb U paz0aBUTb IMBOM UW HEOOMINMM 
KOJIMYECTBOM BObI. 3AaMECHTL HEXKHOE TECTO HM OCTABUTS Ha [Ba aca. 
¢ C apTUUIOKOB OOpe3aTb BHEMIHME JIMCTbA, a WEHTPaJIbHbIe OCTABUTh 
IMHO OKoNO 5 cM. Pa3pe3aTb Kax]bIM APTHIUOK BAOJb MOMOMAM 
BbIJIOKMTh B KOBIUIMK. SaIMTb BOON VM JIMMOHHBIM COKOM. BapuThb B 
TeyeHue 20-4 MMHYT. * OOMaKHYTb KaxAYy!O NOMOBMHKY apTumoKa 

B T€CTO HW KapUTb Oa[bu B OYCHb TOPAUEM Mace. BeIOKUTS Ha 
KYyXOHHy?0 Oymary. 

Tlogqapath Oahu rOpxAUMMUH, MOCbINAaB CBEpxy MeTPyLWIKON. 
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SMT AUTETBE: 12558 


Croquetas de huevo 


Egg Croquettes 


8 boiled eggs » 2 beaten egg yolks « | beaten egg « 60 gr. butter « 120 gr. flour 


¢ 2 tbsp. flour * 300 ml. milk » 60 gr. breadcrumbs « Nutmeg « Olive oil « Salt 


¢ Melt the butter in a saucepan and add 120 gr. of flour, stirring all the while. 
Add the milk gradually and stir until the sauce thickens. Add the finely- 
chopped eggs and the egg yolks, lightly season and add a pinch of nutmeg. 
Leave the mixture to cool. « Mould the croquettes with two spoons, coat with 
the rest of the flour, the egg and the breadcrumbs. Fry in lots of very hot oil. 


Croquettes aux ceufs 


8 cuts durs « 2 jaunes d’ceufs battus » | ceuf battu « 60 g de beurre « 120 g 
de farine « 2 cuillerées de farine « 300 cl. de lait « 60 g de panure + Noix de 


muscade « Huile d’olive « Sel 


¢ Faire fondre le beurre dans un casserole et ajouter 120 gr. de farine, sans 
cesser de remuer. Incorporer le lait peu a peu et remuer jusqu’a ce que la 
sauce s’épaississe. Ajouter les ceufs durs finement hachés et les jaunes. 
Assaisonner légérement et finir avec une pincée de noix de muscade. Laisser 
refroidir le tout. « Former les croquettes a l’aide de deux cuilleéres, les 

passer dans le reste de la farine, l’ceuf battu et la panure. Les faire frire avec 
beaucoup @huile d’olive tres chaude. 


Ejerkroketten 


8 gekochte Eier « 2 geschlagene Eigelb « | geschlagenes Ei « 60 gr. Butter « 
120 gr. Mehl e 2 EL Mehl + 300 ml. Milch « 60 gr. Paniermehl « Muskatnuss + 


Oliven6l « Saltz 


¢ Die Butter in einem Topf schmelzen lassen und unter standigem Rthren 
das 120 gr. Mehl zugeben. Langsam die Milch zugieBen und umrtihren, bis 
die Sauce eindickt. Die sehr fein gehackten Eier und die Eigelbe hinzufiigen, 
leicht wtirzen und eine Prise Muskatnuss zugeben. Die Mischung erkalten 
lassen. « Mit zwei Loffeln Kroketten formen und in dem restlichen Mehl, 
dem Ei und dem Paniermehl walzen. In reichlich sehr heiSem O] braten. 
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KpokerTbi 43 ama 

8 BapeHbIXx AU e2 B3OUTHIX AMUHBIX KeNTKA « | B3GUTOe AMO ° 60T 
cCNMBOUHOrO Macya » 120 r MyKu « 2 10%KKH MyKu 300 Mm MosioKa « 60 
r xmeOHOu Kpoulku « MycKaTHbIM Opex * ONUBKOBOE Maco » Coyb 

- B KOBUIMKe pacTONUTh CUIMBOUHOE MaCJIO UM, MOCTOAHHO NOMeIIMBAA, 
qoOaBurh Myky. IlOHeMHOTY BIIMBATb MOJIOKO, He TepecTaBaa 
MOMEINMBATb JO OOpasoBaHuA rycroro coyca. JjoOaBuTb MesIKO 
Tope3aHHble BapeHble Ala, KETKU, NOCOMTS MU fOOaBUTh 4YT- 
uyTb MyCKaTHOroO opexa. OcTyquTb cMecb. « J[ByMa” OK KAaMU 
ccbOpMUpoOBaTb KPOKeThI, OOBANATL UX B OCTATKE MYKH, B30UTOM 
alle U xeOHOM Kpoulke. 7XapuThb B OOJIBIIOM KOJINYECTBE OUCHb 
ropsxA¥ero OMMBKOFOLO Maca. 
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Croquetas de queso 


Cheese Croquettes 


3 potatoes « | tub cream cheese « 2 eggs « 2 tbsp. breadcrumbs « Salt « Olive 
oil 

+ Boil the potatoes in lots of salt water. Once softened, peel and mash using 

a food mill. » Mix with the cream cheese and an egg yolk in a saucepan and 
stir for 2 minutes on a medium heat. Remove from heat and season. « Put the 
mixture on a baking tray and leave to stand in the fridge for 30 minutes. Then 
mould the croquettes and roll them in the beaten egg and breadcrumbs. « Fry 
in a large frying pan with lots of hot oil, drain on kitchen towel and serve hot. 
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Cheese Croquettes 


3 potatoes « | tub cream cheese « 2 eggs 


So 


2 tbsp. breadcrumbs « Salt + Olive 
oil 

+ Boil the potatoes in lots of salt water. Once softened, peel and mash using. 

a food mill. « Mix with the cream cheese and an egg yolk in a saucepan and 
stir for 2 minutes on a medium heat. Remove from heat and season. « Put the 
mixture on a baking tray and leave to stand in the fridge for 30 minutes. Then 
mould the croquettes and roll them in the beaten egg and breadcrumbs. ¢ Fry 
in a large frying pan with lots of hot oil, drain on kitchen towel and serve hot. 


Kasekroketten 


3 Kartoffeln « 1 Packung Rahmkase « 2 Eier e 2 EL Paniermehl e Salz e 


Olivenél 


¢ Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser kochen. Wenn sie weich sind, 
schalen und mit einem Passiergerat piirieren. « Die Masse in einem Topf 

mit dem Rahmkase und einem Eigelb mischen und zwei Minuten lang bei 
mittlerer Hitze umriihren. Die Mischung vom Feuer nehmen und wiirzen. « 
Die Masse auf eine Platte geben und 30 Minuten lang im Kiihlschrank ruhen 
lassen. Dann die Kroketten formen und mit dem geschlagenen Ei und dem 
Paniermehl panieren. « Die Kroketten in einer groBen Pfanne mit reichlich 
heiBem Ol braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und heif servieren. 


KpokeTBI H3 cbIpa 

3 KaprodesHHB! « | ymakKOBKa CHHBOUHOLO Cbipa « 2 aia ° 2 CT. 
JOXKKU XWeOHOMW Kpouku * Comb « OnUBKOBOe Maco 

+ CBapuTh KapTodesb B AOCTATOUHOM KOJIMYECTBE COJEHOM BOI. 
Korjla KapTodesb rotons, pa3MaTb ero. « B KOBINMKe CMellaTb 
CIMBOUHBIM ChIP, OMMH XKeJITOK UM MepeMelIMBAaTh B TeveHue 2-x MHHYT 
Ha CpefHeM Orne. CHAT C OFHA MW MOCONMTS. ¢ BEIMOXUTb Maccy B 
OOUIbUIYHO MUCKY U OCTABUTb B XOJOMMIbHUKe Ha 30 MuHyT. 3aTem 
CCbOpMUPOBaThb KPOKeTHI, OOBAATS UX BO B3OUTOM Alle U XMeOHOH 
Kpouke. « B O0/bUIOM CKOBOpOse pasorpeTb Maco JO CaMOoro 
POpAYeLrO COCTOAHNA UM OOKAPUTb KPOKETHI, BbIIOXKUTL Ha KYXOHHY1O 
OyMary, UTOOBI yqaHTb u3IMUIKH *KUpa. MopaBaTh ropx4uuMH. 
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TORTILLAS 
Omelettes 


Omelettes 


Omeletts 
ToptTusiba 
We am hag 


NUE GE 


Tortilla de boquerones 


“ Anchovy Omelette 

6 eggs « 200 gr. of anchovies « | clove of garlic « 
Olive oil « Salt 

¢ Clean the anchovies, removing the backbones 
and heads. Season. « Beat the eggs in a bowl with 
a pinch of salt. » Over a low heat, fry the chopped garlic with a little oil and 
when they start to brown, add the anchovies. Leave for a 15 seconds and add 
beaten eggs. Cook slowly, turn over half-way through and cook unyil done, 


though still spongy. Serve hot or cold. 


; 5 ; 
Omelette d’anchois frais 

6 oeufs + 200 gr. d’anchois frais ¢ | gousse d’ail » Huile dolive « Sel 

¢ Laver les anchois en leur enlevant laréte et la téte. Les assaisonner. « Dans 
un saladier, battre les oeufs avec une pincée de sel. » Mettre une poéle sur le 
feu avec un peu de l’huile d’olive, et quand il commence a étre doré ajouter 
les anchois frais. Les laisser 15 secondes et ajouter les oeufs battus. Laisser 
cuire lentement, retourner et la retirer du feu lorsqu’elle est encore baveuse. 
Servir chaud ou froid. 


Omelett mit Anchovis 

6 Eier ¢ 200 gr. Anchovis « | Knoblauchzehe « Oliven6l « Salz 

¢ Die Anchovis sdéubern, indem man die Hauptgrate und den Kopf entfernt. 
Salzen. « In einer Schiissel, die Eier mit einer Prise Salz schlagen. « In eine 
Pfanne mit heiBem Ol den gehackten Knoblauch geben. Wenn alles etwas 
braunt, die Anchovis hinzu fiigen, einige 15 Sekunden garen lassen und das 
geschlagene Ei hinzu fiigen. Langsam garen lassen. Umdrehen und wenn 
alles noch saftig ist, vom Feuer nehmen. Kalt oder heif servieren. 
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TopTusiba C AHYOYCOM 

6 anu ¢ 250 r anyoycos « 1 3yO4MK YeCcHOKa * OnuBKOBOE Maco * Comb 
- TlouncTuTb aH4yoycbl, yqawuTb kocru u romosy. Iloconuts. + B 
MUCKe B30HTb Alia CO WemoOTKON coun. « B cKoBopose c HEOObIIMM 
KOJIMYECTBOM OJIMBKOBOPO Macila HOHKAaPpUTh MEMKO MOpe3aHHblul 
YeCHOK HU, KOPa OH CTaHET 30JIOTHCTHIM, JOOABUTb AHYOYCHI. 
Tloxaputs 15 cekyHy 4 AOOaBUTS B3OuTHIe AUMa. LOTOBUTH Ha 
Me€JJICHHOM OLHe, MepeBepHYTh UM CHATh C OFHA, MOKA TOPTHJIbA CLE 
couHaas. IloqaBaTb XOO_HOM UM ropsyen. 
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" Tortilla de jamon, habitas y ajos 
tiernos 


Ham, Broad Bean and Garlic Shoot 
Omelette 


4 eggs « 50 gr. garlic shoots « 50 gr. baby broad 


beans + 50 gr. Iberian ham « Virgin olive oil « Salt 


+ Pepper 


- Beat the eggs and put to one side. + Cut the ham into small, thin slices and 
put to one side. « Peel and finely chop the garlic. Lightly fry in a frying pan 
with a little olive oil on a medium heat. Once browned, add the pre-cooked 
baby broad beans and Iberian ham. Mix with the eggs, season, cook on a low 
heat, turn and leave the omelette to cook slowly. Serve hot. 


Omelette au jambon, aux petites féves et a l’ail tendre 
4 ceufs + 50 gr. d’ail tendre + 50 gr. de petites féves « 50 gr. de jambon 
ibérique « Huile d’olive vierge » Sel « Poivre 

+ Battre les ceufs et réserver. » Couper le jambon en petits morceaux et 
réserver. « Eplucher I’ail et le hacher trés finement. Le faire revenir dans 
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une poéle avec un peu d’huile d’olive, a feu moyen. Une fois doré, ajouter 
les féves préalablement cuites et le jambon ibérique. Mélanger avec les 
ceufs. Assaisonner, laisser cuire a feu doux, retourner le tout et laisser cuire 
Vomelette lentement. Servir chaud. 


Omelett mit Schinken, Bohnen und Knoblauchsprossen 


4 Eier « 50 gr. Knoblauchsprossen « 50 gr. Bohnen « 50 gr. iberischer 
Schinken « Natives Olivend6l « Salz « Pfeffer ¢ 

+ Die Eier schlagen und beiseite stellen. » Den Schinken in kleine, diinne 
Stiicke schneiden und beiseite stellen. « Die Knoblauchsprossen schalen und 
sehr fein hacken. Sie dann in einer Pfanne mit etwas Olivendl bei mittlerer 
Hitze anbraten. Sobald sie angebraunt sind, die vorher gekochten Bohnen 
und den iberischen Schinken zugeben. Mit den Eiern mischen, salzen und 
pfeffern, auf kleiner Flamme braten lassen, wenden und das Omelett langsam 
fertiggaren. Hei servieren. 


Toptusba c BeTanHou M6epuKko, Momoyou 
(pacoJIb1o YU MOJIONbIM TeCHOKOM 

4 ata « 50 r MOMOABIX MOGeroB YecHoKa * 50 r MonOMON cpacomu « SOT 
BeTuuHbI M6epuKo * OnuBkoBoe Maco « Comb » MonoTbil nepell 

+ COMTH AMI a M OTCTABUTS B CTOpOHY. « Ilopesatbh Betunny MOepuKo 
Ha MaJICHbKHe, TOHKHe KYCOUKH UW OTCTABUTh B CTOpOHRy. « [louucTuTs 
YeCHOK HW MeJIKO nope3aTb. B cKoBOpope c HEOOMbIIMM KOU YECTBOM 
MaCJla 1O*KapUTb YECHOK Ha Cpef{HeM OrHe. Korfla UecHOK CTaHeT 
3O0JIOTHCTBIM, JOOaABUTb IpeABAapUTebHO CBAapeHHY!O (acosib UH 
OKOPOK. CMellaTb COepXKUMOE CKOBOPObI C AMMAMU, MOCOUTb 
monepuutTb. LOTOBUTh Ha Mej\JICEHHOM OTHe, HepeBePHYTb UM Mef\IEHHO 
oBecTH JO roroBHOocTH. IloqaBaTb ropauuM. 
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Tortilla de Sacromonte 


Sacromonte Omelette 


2 lamb’s brains + 6 lamb’s testicles + 100 gr. Iberian ham « 2 potatoes « 2 
sweet red peppers « 50 gr peas « 50 gr. chorizo « 8 egg « Salt + Olive oil 


+ Wash the brains and testicles thoroughly in cold water. Boil in separate 
saucepans in salt water for 5 minutes. Drain and dice finely. « Fry the finely- 
sliced potatoes in a frying pan with lots of olive oil over a medium heat. 
When they are soft, remove and drain. + Beat the eggs in a bowl and mix in 
the potatoes, brains, testicles, finely-sliced ham, finely-diced chorizo, finely- 
sliced sweet red peppers, and cooked peas. Season. « Pour the mixture into 
a large frying pan with a little olive oil and cook over a low heat for three 
minutes, turn and leave to finish cooking slowly. Serve hot. 


Omelette de Sacromonte 

2 cervelles d’agneau « 6 testicules d’agneau » 100 gr. de jambon ibérique « 2 
pommes de terre + 2 poivrons carrés « 50 gr. de petits pois ¢ 50 gr. de chorizo 
¢ 8 ceufs « Sel + Huile d’olive 

+ Bien laver les cervelles et les testicules dans de l’eau froide. Les faire 
bouillir pendant 5 minutes dans deux casseroles différentes avec de l’eau 
salée. Egoutter et couper en petits dés. « Dans une poéle avec beaucoup 
Whuile d’olive trés chaude, faire frire les pommes de terre coupées en fines 
rondelles a feu moyen. Une fois tendres, dter du feu et égoutter. » Dans un 
petit saladier, battre les ceufs et mélanger avec les pommes de terre, les 
cervelles, les testicules, le jambon finement coupé et le chorizo coupé en 
petits dés, le poivron carré coupé en petits morceaux et les petits pois cuits. 
Assaisonner. * Mettre la préparation dans une grande poéle avec un peu 
d’huile d’olive et laisser mijoter a feu doux pendant trois minutes, retourner et 
laisser finir de cuire lentement. Servir chaud. 


Omelett ,Sacromonte* 

2 Lammhirne » 6 Lammhoden « 100 gr. iberischer Schinken + 2 Kartoffeln « 
2 Tomatenpaprika « 50 gr. Erbsen » 50 gr. Chorizo « 8 Eler + Salz + Olivenél 
+ Das Lammhirn und die Lammhoden gut in kaltem Wasser waschen. 
Getrennt fiinf Minuten lang in Topfen mit Salzwasser kochen. Abtropfen 
lassen und in kleine Wiirfel schneiden. + Die in diinne Scheiben 
geschnittenen Kartoffeln in einer Pfanne mit reichlich Olivendl bei mittlerer 
Hitze braten. Wenn sie weich sind, herausnehmen und abtropfen lassen. » 
Die Eier in einer Schiissel schlagen und mit den Kartoffeln, dem Hirn, den 
Hoden, dem kleingeschnittenen Schinken, der gewiirfelten Chorizo, der in 
kleine Stiicke geschnittenen Paprika und den gekochten Erbsen mischen. 
Wiirzen. + Die Mischung in eine grofe Pfanne mit etwas Olivendl geben und 
bei schwacher Hitze drei Minuten lang braten, wenden und langsam garen 


lassen. HeifS servieren. 


TopTusba 13 CakpoMoute 

2 OapaHbux MO3ra + 6 GapaHbux audexk ¢ 100 r Berannb! M6epuxo « 2 
KaprodeJMubl ¢ 2 clayqKAXx KpacHbix nepua « 50 r 3emeHoro ropomiKa « 
50 r Yopu3o (KonOaca c MampuKON) « 8 any» Comb » ONMBKOBOE Maco 
¢ XOPOIIO MPOMBITh B XOMOMHOM BOWE MO3PH MU AMYKU. KunATUTS B 
OT]{CJIbHbIX KOBWIMKaX B TEUeHHe 5-H MHHYT B COMEHOH Bose. CUTS 
BO]y M MEJIKO Mope3aTb. « B OOMbIIOM KOJIMYeCTBE Macyla HM Ha 
Cpe[HeM OrHe KapMTb KapTOMesb, MopesaHHbIM Ha TOHKHe JOMTUKH. 
Koryja KapTodestb CTaHeT MATKUM, CHAT C OFHA UM YAANUTb U3IMWIKU ~ 
Macula. * B30uTb AMA M CMelMaTb C MO3PaMH HM AMUKAMH, JOOaBUTb 
BeTunHy MOepuko u YOpu30, Nope3aHHble MeKO. oOaBuTs nepeu, 
nope3aHHbIM KyOUKaMH UH BapeHbI 3eeHbIM ropomexk. IlocoumTs. « 
BbIIMTb CMECb B OONbILYIO CKOBOpOny Cc HEOObIIMM KOM4ECTBOM 
MacJla HW rOTOBUTh Ha MEAJICHHOM OFTHE, epeBePpHYTh U MefJIEHHO 
qoBecTu fo roTosHoctn. [lofaBaTb ropxuuM. 
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Tortilla de patatas con chorizo 


Potato and Chorizo Omelette 
6 eggs « 4 kg. of potatoes + 100 gr. of chorizo « 1 1. 
of oil « Salt 


——— ¢ Peel and slice the potatoes. Fry in plenty of oil 


over a medium heat. Do not allow to brown. Drain 


323 


well and season. « In a bowl, beat the eggs with a pinch of salt. Mix in with 
the potatoes. « Sauté the minced chorizo in a little oil, and before it becomes 
crispy, pour in the egg and potato mixture. Cook slowly, turn over half-way 
through, and cook until done. Serve hot. 


Omelette de pommes de terre au chorizo 


6 ceufs « % k. de pommes de terre +» 100 gr. de chorizo « | |. d’huile « Sel 


+ Peler et couper les pommes de terre. Les frire dans beaucoup d’huile a feu 
moyen. Eviter qu’elles ne dorent. Bien égoutter ’huile et saler. « Dans un 
saladier, battre les oeufs avec une pincée de sel. Mélanger avec les pommes 
de terre. + Dans une poéle sur le feu avec un peu d’huile, faire sauter le 
chorizo émiétté et avant qu’il ne soit trop cuit, verser le mélange des oeufs et 
des pommes de terre. Cuire le tout a feu doux, la retourner et laisser terminer 
de cuire lentement. Servir chaud. 


Omelett mit Kartoffel und Paprikawurst 


6 Eier « 4 kg. Kartoffeln + 100 g. Paprikawurst « 1 1. Ol + Salz 


+ Kartoffeln schiilen und schneiden. Bei mittlerer Hitze in reichlich Ol braten, 
aber nicht braunen. Ol gut abtropfen lassen und die Kartoffeln salzen. In einer 
Schiissel die Eier mit einer Prise Salz schlagen. Mit den Kartoffeln vermischen. 
+ In einer Pfanne mit etwas Ol die zerbréselte Paprikawurst wenden und bevor 
sie zu braun wird, die Ei-Kartoffelmischung zugeben. Alles bei kleiner Hitze 
kochen, wenden und langsam fertig werden lassen. Heif servieren. 


TopTusiba W3 KapToqdesa C YOPU3O0 

6 au + 2kr Kaprodena « 100 r pyoxancKon YopH30 (KOMOacbI Cc 
nanpuKon) « 1 1 Macsa + Comb 

- [louucTurs u mope3aTb Kaptodenb. [loxaputTs ero B OObUIOM 
KomuuyecTBe Macila. He JaBaTb 3axXapUBATLCA JO KOPUTHEBOTO 
Beta. YqaNuTb MWHee Maco HW MOcomNTS. « B MucKe B30HTB 
Alia CO WemoTKON comm. CMeiiaTb c KapTodesiem. « B HeGONbIIOM 
KOJIMYECTBE Maca NO} KAPUTh U3MCbYCHHYIO YOPH3O H, MOKA OHA HE 
CHJIBHO 3a%Kapuach, JOOaBUTh K HEM AMYHO-KapTOMeIbHY!O CMeCH. 
TOTOBUTh TOPTHIbIO Ha ME{\JICHHOM OFHe, Ie€peCBEPHYTH, Me].IEHHO 
OBECTH JO OKOHYATeNbHOM TOTOBHOCTH. + IlofaBaTb ropauen. 
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Tortilla de ajos tiernos 


Garlic Shoots Omelette 

6 eggs « 250 gr. of garlic shoots + Olive oil « Salt 

¢ Clean and chop the garlic shoots. Sauté in a little olive oil. Season. « Beat 
the eggs with a pinch of salt. « Mix the garlic shoots with the beaten eggs. « 


Pour the eggs into a frying pan with a little oil. Fry over a low heat, turn over 
half-way through and cook slowly until done. Serve hot or cold. 


Omelette d’oignons blancs 

6 ceufs » 250 gr. d’oignons blancs « Huile d’olive « Sel 

+ Laver et couper les oignons blancs. Les faire sauter avec un peu d’huile 
dolive. Les assaisonner. « Battre les oeufs avec une pincée de sel. « Mélanger 
les oignons blancs aux oeufs battus. + Verser les oeufs dans une poéle avec 


un peu @huile. Les cuisiner a feu doux, retourner et laisser terminer de cuire 
lentement. Servir froide ou chaude. 


Omelett mit frischem Knoblauch 


6 E1er « 250 g. frischer Knoblauch e Olivend6l « Salz 

« Den zarten Knoblauch séubern und klein schneiden. Mit etwas Olivenol 
anbraten. Salzen. « Die Eier mit einer Prise Salz schlagen. + Die Eier schlagen 
und mit dem frischer Knoblauch vermischen. « Die Eier in eine Pfanne mit 
etwas Ol geben. Bei kleiner Hitze garen, umdrehen und von der anderen Seite 
zu Ende garen. Kalt oder hei servieren. 


TopTusiba M3 MOJIOWOrO 4ECHOKAa 

6 auy * 250 r MonOROrO YecHOKa ¢ OnMBKOBOe MaciO « Cons 

+ [louncruts uw nope3aTb YecHOK. OG>KapuTS ero B HEOOMbUIOM 
KomuecTBe Maca. [loconuts. « B36uTb anna, O6OaBuB WeMOTKY COM. ¢ 
CMemlaTb 4ecHOK ¢ AiHaMu. + BENT Ala B CKOBOpO}ly c HEOObINUMM 
KOJINYECTBOM Macsla. [OTOBUT Ha MejJICHHOM OFHe, llepeBepHYTS 
Me/JICHHO JOBECTH JO roToBHocTu. IloxaBaTb ropayelt MIM XONOAHOM. 
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Tortillita de camarones 


Shrimp Pancakes 

Ya kg. Cadiz salt marsh shrimps* « 4 kg. onion « % kg. flour to coat the 
shrimps « | tbsp. chopped parsley « 1 |. water « Olive oil » Salt 

+ Peel and chop the onion finely. + Mix the flour and water in a large 
saucepan, season lightly and stir until you have a creamy mixture. Add the 
onion, chopped parsley and shrimps. Mix well and leave to stand for two 
hours. « Then heat a little olive oil in a large frying pan. Take a little of the 
mixture with a spoon and fry to make small flat pancakes, roughly five 
centimetres wide. Turn, aiming to keep them thin. When they have turned 
brown and crunchy, remove and drain on kitchen towel. Serve hot. 

*If Cadiz salt marsh shrimps are unavailable, small peeled prawns may be 


used instead. 


Galette aux petites crevettes 
¥, kg. de petites crevettes des salins de Cadix* « 
farine pour enrober le poisson « | cuillerée a soupe de persil haché « 


Ys kg. doignon e 2 kg. de 

1 1. Peau 
¢ Huile d’olive « Sel 

- Eplucher et émincer finement l’oignon. + Dans une grande casserole, diluer 
la farine dans de l’eau, assaisonner légerement et remuer jusqu’a obtenir 

une pate crémeuse. Ajouter l’oignon, le persil haché et les crevettes. Bien 
mélanger et laisser reposer la pate pendant deux heures. + Une fois ce temps 
écoulé, faire chauffer un peu d’huile d’olive dans une poéle. Prendre un peu 
de pate avec une cuillére et la faire frire afin de former des petites galettes 
plates d’environ cing centimétres. Les retourner en faisant en sorte qu’elles 
restent fines. Une fois bien dorées et croustillantes, les 6ter du feu et les 
égoutter sur un papier absorbant. Servir bien chaud. 

* Les crevettes des salins de la Baie de Cadix peuvent étre remplacées par 


d’autres petites crevettes décortiquées. 


Garnelenplatzchen 


¥, kg. Garnelen aus den Salinen von Cadiz* » 
Panieren von Fisch » | EL gehackte Petersilie « 1 |. Wasser « Olivendl « 


VY ke. Zwiebeln « 2 kg. Mehl zum 
Salz 


+ Die Zwiebel schilen und sehr fein hacken. * Das Mehl in einem groBen 
Topf mit dem Wasser mischen, leicht wiirzen und umriihren, bis eine cremige 


Masse entsteht. Die Zwiebel, die gehackte Petersilie und die Sandgarnelen 
hinzugeben. Gut mischen und die Masse zwei Stunden lang ruhen lassen. « 
AnschlieBend etwas Olivendél in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Masse 
l6ffelweise in die Pfanne geben, plattdriicken und ausbacken, sodass flache 
Platzchen mit einem Durchmesser von etwa fiinf Zentimetern entstehen. 
Beim Wenden darauf achten, dass sie diinn bleiben. Wenn sie schén goldgelb 
und knusprig sind, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 
Sehr hei servieren. 

* Anmerkung: Statt Garnelen aus den Salinen von Cadiz kénnen auch andere 
kleine, geschalte Garnelen verwendet werden. 


ManeHbKue TOPTHJIBU U3 MCJIKUX KPeCBeTOK 
‘A KY KPeCBETOK W3 KA M3CKHX COMOHYAKOB™ « 4 Kr WyKa « 4 KP MYKU 
A WaHApPOBKH pbiOnl « | cT. MOKKa pyONeHHOH HeTpyuIKU « | NW BOWHI 

¢ ONMBKOBOE MacsO + Colt 

¢ [louuctTuts yK WU O4eHb MEKO NOpe3aTb. « B OOMbIIOM KOBILE 
pa3sBecTH MyKy BOOM u MOcomuT. [lomemiuBasa, JOBeCTH JO 
KpeMooOpa3Horo cocTosHua. JoOaBuTs JyK, NeTpyUlkKy HM KpeBeTKH. 
Bce xopomio nepeMemlaTb HW OCTaBUTb HACTOATLCA B TeveHHe 2-x 

yacos. ¢ Ilo mpomecTsBuu sTOrO BpeMeHH paszorpeTb B CKOBOpO]e 
HEMHOLO Maca. JIOKKON BbIKMaf{bIBATb CMCCb B CKOBOPOPY HU BbINeKaTb 
MaJIeHbKUe IIOCKWe ONMHUUKU 10 5 cM B AMameTpe. IlepeBepHyTs. 
Korga TOPTHIbU CTAHYT 30NOTHCTbIMH, BbIKJIa[bIBATb UX Ha KyXOHHYIO 
OyMary, UTOObI cTeK JIMIHUN Kup. IloqaBaTb ropxyuMu. 

* Sameuannue: IIpu orcyTcTBUU KpeBeTOK M3 KaAU3CKUX COMOHYAKOB 
WOMYCTUMO yMOTpeOMATh pyrve MesKUe, OUMMIEHHbIC KPCBETKH. 


JNO hil 4 xe 
FU PAPD VAY (AVYEE, JID EO) 2 ke * + EK kee 7) 
FY hb ke e2ZVDACAWY A Is Uk OA Ware ous 


~ERXOREYD CHUN BULMIOICTD, KET RIC AED EKA 

tL, BEM C, ZU AIEEE CEES, ENE LSZVOBACAH 
) SEMA CHICE CER, 2UMBADMES, KEWIFAAAV CAV — 

TAA VBRD LOWY CANAL, FICE SK EMWEAT—Y CT<K UW, FLX ZOC 

EES ZY FCOVUCTRAEDICKES,. BM DHEX, CA DIA veFE EDS > 
1, SIC lg, CV IGIES. 


ap Raf 


25058/| NaH « 25050E A » EAS BED AUIS © LI SEE AS SEAR IK ° 
FOB TEE © ah 

» FEAR B BZ, TIBOR. + FER PRO AD, AU ak, He AK HM 
TEA. PEER FED o FE EPA TYNES © FERMAP HCA RTH, Fed SE 
B— AO ta UE CCK EG, BoB, FER Tel. 
RUE Soe Se EAL, CER CTH. WAR 

* AVE: MER ERAS BUTS FAME AT LAF — fe “EP OE 


325 


SOPAS Y GAZPACHOS 
Soups and Gazpachos 
Soupes et Gazpachos 


Suppen und Gazpachos 
Cyn M Tacnayo 
FT ED AISI SA 
D 


Ajoblanco 


_ 20 peeled seedless grapes « 20 small melon balls « 
200 gr. almonds « 2 slices bread + 3 cloves garlic « 
Ys dl. olive oil « % kg. ice « Salt » Pepper 

¢ Blanch the almonds in a large saucepan with lots 
of boiling water in order to remove the skins. « Leave the skinned almonds, 
garlic, breadcrusts, olive oil and ice to marinate in a clay casserole dish for 24 
hours. « The following day blend everything, strain through a colander and 
season. If it is still very thick you can add a little water. « Serve cold in a cup 
garnished with five grapes and five melon balls. 


Ajoblanco 


20 raisins pelés sans pépins « 20 petites boules de melon « 200 gr. d’amandes 
«2 tranches de pain « 3 gousses d’ail + 4 dl. d’huile d’olive + 4 kg. de glagons 
Sel + Poivre 

¢ Blanchir les amandes dans une grande casserole remplie d’eau bouillante 
pour les éplucher. » Laisser macérer les amandes mondées, I’ail, les tranches de 
pain émiettées, ’huile dolive et les glacons dans une casserole en terre cuite 
pendant 24 heures. « Le lendemain, mixer et passer le tout au chinois, puis 
assaisonner. Ajouter un peu d’eau si la consistance est trop épaisse. * Servir 
froid dans une tasse décorée de cinq raisins et de cinq petites boules de melon. 


Ajoblanco 

20 geschalte Trauben ohne Kerne + 20 Honigmelonenkitigelchen + 200 gr. 
Mandeln « 2 Scheiben Brot « 3 Knoblauchzehen « 50 ml. Olivenél « % kg. Eis 
 Salz + Pfeffer 

* Die Mandeln in einem gro8en Topf mit reichlich kochendem Wasser 
abbriihen und hauten. » Die geschalten Mandeln 24 Stunden lang in 
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einem Tontopf mit Knoblauch, dem zerbréselten Brot, Olivenél und Eis 
ziehen lassen. « Am nachsten Tag alles im Mixer zerkleinern, durch 

ein Sieb passieren, salzen und pfeffern. Wenn die Mischung zu dick ist, 
etwas Wasser hinzufiigen. + In vier Tassen mit je fiinf Trauben und fiinf 
Honigmelonenkiigelchen anrichten und kalt servieren. 


AxoOlaHKO 

20 u31OMHH 6€3 KOXHIbI H KOcTOYeK « 20 mapHKoB ALIHH? 200r y 
MH aa ¢ 2 JOMTHKa xsteOa « 3 3yOuNKa YeCHOKa « % [JI OMMBKOBOTO 
Maciia e 4xkr abya « Comb e MonoTnIn nepel 

¢ B 601bUIOM KOBIUMKe C JOCTATOUHbIM KOJIMUYECTBOM KHMMAMeH 
BO[bI OMMApUTh MMHAAIb, LIA TOFO YTOOHI Merye ObINO CHAT C 
Hero KoxKuILLy. ¢ B ruiMHAHYy!O KACTPIObKy BbIMOKUTL OUMMCHHbIM 
MHHalib, YECHOK, H3MCJIBUCHHbIe IOMTHUKH Xe6a, OMMBKOBOE 
MacJIO H Jef], OCTABUTb MapuHOBaTbca Ha 24 waca. « Ha cnefsyouun 
]eHb U3MeIbYUTh BCe B Mpoleccope JO COCTOAHUA lope, NPOWUeAUTh 
yepe3 yplisar, MOCONMTS U NonepuuTs. Ecau nrope noy4urca 
CJIMUIKOM ryCTbIM, HEOOXOfMMO JOOaABUTb HEMHOLO BOPBEI. ¢ 
TlofaBaTb XONOMHbIM, 1OOaBMB B TapeJKy UATb M3IOMUH UH WATb 
IaPMKOB J{bIHH. 


THEY PEIZAIZK OBR AT 

SED (REDE LO bEOD) 2082 « AY MOUIRIZK DERWESD) 
208] -y—EYE 200 ¢eAY De (CANE BA eA gs 
Aji blue Ae wan Ke ee ele) 

KCBS” LW L, WLI — EV FEANTRERK<, 
DAL (GA) (LT EV PRAT ICAIZS, YB AMDS< BbFXDKDH 
D. AV—-TAAI, KSAT 2A INES, BAT THEY Le 
ECHREL, Wa Lae Ci UTHOLEATS, B<K<ROFEELBSIIKE 
YUMAD. FILADSL I SLE RAY 5 BX Bian CAPLC EES. 


BIA PVA 

20H AA « 2OWLATLER - 20058 A= « 2A THIEL « 3HEAHE - 5022 Ft 
GT » EZ TI « Hh e HHL 

EKA A EAS FTAA, EFA ERNE. AR Hl 
FS. BRET RCE Be BI 4a TV. « BI PA BE, 

WES ee AAA. RA ST bik. 

HED RE B, LAAN EY BA. 


Gazpacho de habas secas 


Dry Broad Bean Gazpacho 


7 kg. white bread « 4 kg. dry broad beans » 3 eggs 
* 4 1. olive oil e | spoonful Montilla vinegar e | 
| tbsp. raisins « Water « Salt 


¢ Soak the beans for 24 hours. Then peel and mix 
with the breadcrumbs and eggs. Season. « Process the mixture in a blender, 
pouring in the oil little by little until the mixture is smooth. « Next, add the 
water until you achieve the required thickness, add a pinch of salt and a dash 
of vinegar. « Serve cold in a bowl with some raisins on top. 


Gaspacho aux féves seches 


Y% kg. de pain blanc « 4 kg. de feves séches «3 ceufs « 41. d’huile d’olive « | 
cuillerée de vinaigre de Montilla « 1 cuillerée a soupe de raisins secs « Eau « Sel 


Faire tremper les feves pendant 24 heures. Une fois ce temps écoulé, les 
émonder et les mélanger avec la mie de pain et les ceufs. Assaisonner. « 
Passer la préparation au mixeur en versant I’huile peu a peu afin d’obtenir 

un velouté. Ajouter ensuite de l’eau afin d’obtenir la consistance désirée, 
saupoudrer d’une pincée de sel et arroser d’un filet de vinaigre. + Servir froid 
dans un bol avec quelques raisins secs par-dessus. 


Gazpacho mit getrockneten Bohnen 


VY kg. WeiBbrot « /% kg. getrocknete Bohnen « 3 Eier « 4 |. Olivendé! » | Léffel 
Montilla-Weinessig « | EL Rosinen « Wasser « Salz 


¢ Die Bohnen 24 Stunden lang quellen lassen. AnschlieBend schalen und mit 
dem zerbréselten Brot und den Eiern vermischen. Wiirzen. » Die Mischung 
in einen Mixer fiillen und wahrend des Mixens langsam das Ol zugieBen, 
bis eine glatte Masse entsteht. Dann Wasser zugeben, bis die gewiinschte 
Festigkeit erreicht ist, eine Prise Salz und einen Schuss Essig hinzufiigen. « 
Mit einigen Rosinen garniert kalt in einer Schale servieren. 


Tacnayo 13 cyxonu cacouMu 

Y4 xr Oemoro xme6a ¢ 4 Kr cyxonw cpacomH » 3 auua « 4 J ONMBKOBOrO 
Macuia « 1 cr. 1oKKa BUHHOrO yKcyca Montuiba « | cv. OK Ka H310MAa * 
Boga « Comb 

- BeimauuBats (pacomb B Teuenue 24-x yacos. Ilo mpotiecTBuu 
9TOrO BPeEMEHH OUNCTUT CPacOub UM CMellaTb C paCKPOUIeHHbIM 
xmle60M u aAiuamu. IlocomnuTh. * BaIOKUTh ITY CMEC B Ipoleccop 
VM U3MebUATh, JOOaBIIAA HOHECMHOLY OJIMBKOBOE MaCcJO, JO 
cbopmMuposaHna HexHOrO rycToro Kpema. JLoOaBIATb BONY [lO 
OcTHxKeHUA KeMaeMou KOHCUCTeH MU. HemHoro NOcoNuTh U 
qoOaBuTh yxKcyc. « [loqaBaTb XOOHbIM, yYKpacUB HECKOJIBKUMU 


W3IOMHHAaM4H. 


CBE ODAZ WS IS 
AY hkg eC GEMRLEDD) 4 ke - SN Sf - AY —T ap 
ie I eRe UE i OR Ne Oa Le a) BOIL Ot Oe 
CHER AM ZKICOIT CRS, SOK, RREVYONY RHhD< BX OK 
DeSNeYRE CHEERS, LIVES EVILS, ZORYUToFAI— 
FAAMEMAWS, LO ED EW-IETRA EFTTA, HEV COKE ZAG 
DARERDOA-TILTS, Ye, CERA-RS DEBS UCKREHZS, + FLUS 
ED ECHO CRIS UCWREK. 


RITOD 

25050 AE «© 2505078 GF o 3h IS EE « 25058 TNE» AS 
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fel 7a Per 


Gazpacho de langostinos de Sanlucar 


Sanlucar King Prawn Gazpacho 

2 bread dumplings « '4 kg. king prawns « 1/4 kg. 
ripe tomato « '4 kg. green pepper « 4 kg. onion « 4 
kg. cucumber » Juice of 2 lemons « 41. olive oil « 
1/8 |. sherry vinegar ¢ Water « Salt 

¢ Boil the prawns in a pot with unsalted water. Remove before the water starts 
to boil. 

Keep the water. Put the prawns in a saucepan with salt water and ice for 5 
minutes. 

Set aside. « Wash, de-seed and slice the vegetables very finely. Put in a large 
bowl and mix with the lemon juice, oil, vinegar, breadcrumbs and a pinch 
of salt. Cover with the water that we have saved. « Leave to marinate in 

the fridge for 8 hours. Blend, adding water until you achieve the required 
consistency. « Serve cold in bowls with the peeled king prawns sliced down 
the middle. 


Gaspacho aux crevettes de Sanlucar 

2 boules de pain « % kg. de grosses crevettes « 1,5 kg. de tomates mires « 
% kg. de poivrons verts « 4 kg. d’oignons « 4 kg. de concombres e Jus de 2 
citrons » 41. d’huile d’olive « 1/8 |. de vinaigre de xérés » Eau Sel 

+ Faire cuire les crevettes dans une casserole avec de |’eau non salée. Les 
retirer avant que l’eau ne commence a bouillir. Réserver l’eau. Mettre les 
crevettes dans une casserole avec de l’eau glacée et salée pendant 5 minutes. 
Réserver. » Laver les légumes, les épépiner et les couper trés finement. 
Réunir le jus de citron, l’huile, le vinaigre, le pain émietté et une pincée 
de sel dans un petit saladier et mélanger le tout. Recouvrir le tout avec 
leau réservée. ¢ Laisser macérer au réfrigérateur pendant 8 heures. Passer 
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la préparation au mixeur en ajoutant de l’eau afin d’obtenir la consistance 
désirée. + Servir froid dans un bol avec les crevettes décortiquées et ouvertes 
en deux. 


Langustinen-Gazpacho nach Art von Sanlucar 


2 Brétchen * 4 kg. Langustinen « 1 4 kg. reife Tomaten « 4 kg. griine 
Paprika « 4 kg. Zwiebeln « % kg. Gurken « Saft von 2 Zitronen + 250 ml. 
Olivendl « 125 ml. Sherry-Essig « Wasser « Salz 


¢ Die Langustinen in einem Topf mit Wasser ohne Salz erhitzen. 
Herausnehmen, bevor das Wasser kocht. Das Wasser aufbewahren. Die 
Langustinen fiinf Minuten lang in einen Topf mit Salzwasser und Eis 

geben. Beiseite stellen. « Das Gemiise waschen, entkernen und sehr klein 
schneiden. In eine groBe Schiissel geben und mit Zitronensaft, Ol, Essig, 
zerbréseltem Brot und einer Prise Salz vermischen. Mit dem aufbewahrten 
Wasser bedecken. « Acht Stunden lang im Kiihlschrank ziehen lassen. Im 
Mixer zerkleinern und dabei Wasser zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz 
erreicht ist.. * Zusammen mit den geschilten, halbierten Langustinen in 
Schalen kalt servieren. 


Tacnayo 13 THMPpPOBBIX KpeBeTOK U3 CanuuykKapa 
2 xmeOua « 42 Kr THTPOBbIX KpeBeTOK « 1,5 Kr clleIbIX HOMUOp * 4 Kr 
3eleHoro mepia « 4 Kr yKa « 4 Kr OrypOB « COK J[ByX JIHMOHOB ° 4 Ji 
OJIMBKOBOLO Maciia * Ys JI BAHHOTO yKcyca Xepec * Boga « Comb 

¢ BalOKUTb KPeBeTKH B KaCTpIosi10 C HECOEHOH BOON. BEIHYTB 

WO TOro, Kak Boja 3akuMUT. Bony coxpaHuTs. BbisiOxKUTb KpeBeTKU 
B KOBIIMK C COJCHOM BOOM U JIbOM, OCTABUTb UX TaM Ha 5 MH. 
OrctTaBuTs B cTOpoHy. * IloMbITb OBOMIH, yqaIUTb CEMeUKH U 

OueHb MeJIKO Nope3aTb. B OoMbUIOM MUCKe CMeLaTb JIMMOHHbIM 

COK, OJMBKOBO€ MaCJIO, yYKCyC HW paCKpOWeHHbIM xe6, HEMHOTO 
NMOCONUTh. 3aNUTb BOMOU OT BAPKU KPeBETOK. * OCTABUTb CMECb B 
XOJIOMMIbHUKe Ha 8 dacos. U3MenbauTb B MUKCepe, JOOaBIIAA BONY 
}O FOCTHXKeHUA KeaeMOn KOHCHCTeHUUH. ¢ [loqaBaTb XOJIOMHBIM B 
TapeuIKax, yKpaCHB OUMUICHHbIMH M OTKPbITHIMH Ha [Be NOMOBHHKU 
KpeBeTKaMH. 


io eae 

WY ay (ARYVJBODHO) 2 {fel . Hoe A kg e sa h wk ee ke 
o Evy (#) i kg ce A kg 2) wAke eo bevy 2 fal 
SAY TA Ale yee 1/81 kK ie 


HICEE RAN, HITMATICAKD 5H CA, WHET SAMICK DSBALT 
RYO HHL, Hob LOTR, SERIKEANEIKIZS DHOUS, 
FREE TO Ca Leo G, MA<WS, KREBHR NUCL EVH, FUT 
HAM, CAA Pig mcrae et > 2% MIUBED,, Ce CB iw pe 
potas Rotem 5 tT C 8 FIED MES, WEA OAMBRIC ZL 
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Salmorejo 


Salmorejo 


Y% kg. fresh breadcrumbs + % kg. ripe tomatoes « 2 
boiled eggs « 2 cloves garlic « 75 gr. diced Jabugo 
Serrano ham « %4 dl. Montillo wine vinegar « 2 dl. 
virgin olive oil « Salt 

« Soak the breadcrumbs in a clay casserole dish for half an hour. Drain the 
water and put to one side. + Peel and de-seed the tomatoes, peel the garlic, 
season and crush well. Mash them together with the bread, olive oil and 
vinegar to get a fine and even paste. Add a small amount of very cold water to 
achieve the required texture and add vinegar and salt. Put in the fridge. « Peel 
and finely chop the boiled eggs. « Serve cold in a small clay casserole dish. 
Add some slices of ham and hard-boiled egg before serving, splashing a little 
virgin Olive oil over the top. 


Salmorejo 


“2 kg. de mie de pain de campagne de la veille + % kg. de tomates mires « 2 
ceufs durs » 2 gousses d’ail « 75 gr. de jambon serrano de Jabugo en dés « % 
dl. de vinaigre de Montilla « 2 dl. d’huile d’olive vierge « Sel 


+ Laisser tremper la mie de pain dans une casserole en terre cuite pendant 
une demi-heure. Egoutter l’eau et réserver. « Peler les tomates et les égrainer, 
éplucher Vail, assaisonner et bien broyer le tout. Passer au mixeur avec le 
pain, ’huile d’olive et le vinaigre jusqu’a obtenir un mélange fin et homogéne. 
Ajouter un peu d’eau trés froide jusqu’a obtenir la consistance désirée et 
ajouter du vinaigre et du sel si nécessaire. Mettre au réfrigérateur. + Ecaler 
les ceufs durs et les hacher tres finement. + Servir froid dans un ramequin 

en terre cuite. Avant de servir, ajouter quelques morceaux de jambon et 
saupoudrer d’ceuf dur haché par-dessus, en versant un filet d’huile d’olive sur 
le tout. 


Salmorejo 


/2 kg. zerbréseltes Landbrot vom Vortag + % kg. reife Tomaten e 2 gekochte 
Eier « 2 Knoblauchzehen « 75 gr. gewiirfelter Serranoschinken Jabugo « 50 


ml. Montilla-Weinessig « 200 ml. natives Olivenél « Salz 


+ Das Brot eine halbe Stunde lang in einem Tontopf einweichen. Das Wasser 
abtropfen lassen und das Brot beiseite stellen. « Die Tomaten schalen und 
entkernen, den Knoblauch schalen, wiirzen und gut zerstoBen. Zusammen 
mit dem Brot, dem Olivendél und dem Essig zerkleinern, bis eine feine, 
homogene Masse entsteht. Etwas sehr kaltes Wasser zugeben, bis die 
gewtinschte Konsistenz erreicht ist, und mit Essig und Salz abschmecken. In 
den Kiihlschrank stellen. + Die gekochten Eier schalen und sehr fein hacken. 
+ Kalt in Tonschalen servieren. Vor dem Servieren die Schinkenwiirfel, das 
gehackte hartgekochte Ei und einen Schuss natives Olivenél dartibergeben. 


CasIbMopexo 


2 KY paCKPOUICHHOTO BYepalliHero KPeCTbAHCKOLO xseGa « 44 KT 
cHeJIbBIX NOMHOp « 2 BapeHbIX sAlija ¢ 2 3yOunKa GYecHOKAa « 751 
BeTUMHbI Ceppano u3 XaOyro, nopesaHHou KyOuKaMuH « 4 A] BUHHOTO 
ykcyca Mourunsa « 2 41 OMMBKOBOFO Macya « Comb 

- B rimHAHHOU KacTprosie 3AaMOUNTh Xe B TeYeHHe MOyuaca. 
O?TXKaTb U OTCTABHTh B CTOPOHY. * CHATA KOKULY U yAANUTb 
Ce€MeUKH U3 MOMHAOP. OUMCTUT YECHOK, MOCOMMTh U XOPOLWIO ero 
pacrosoub. U3sMesbuuTb BCe B MUKCepe, JOOaBUB OMBKOBOE MacJIO 
W YKCYC JO OOpa30BaHUA HEXHON U OFHOPOFHONU Macchi. BauBaTh 
MOHEMHOTY OYeHb XOMOMHY!0 BOY, FOBOMA racnayo FO *XeaemMou 
KOHcucTeHu MH. Ecmu HeEOOXOUMO, JOOABUTh COMb U yKCyc. OcTaBUTh 
B XOJIOMMJIBHUKe. * OUMCTUTh OT CKOPI yb! AMWa M MOpe3aTb UX 
OU4eHb MesKO. « [loqaBaTh XOMOMHbIM B PIMHAHbIX MUCOUKaX. J]o Toro 
Kak MofaBaTh, JOOaBUTb B MUCOUKY HEMHOLO BETUMHbI Ceppano u 
KyCOUKH ana. CrerkKa MOJIUTb OJMBKOBbIM MaCJIOM. 


PILE ya 

ae DPM OE Dv aba (LARTIDb Oe HB) bh kg oT Ab vb 
Akg © PCSP 2ffll » (CAUIT< . SEY EI) (fh 
5) IEIEDO) 1 £2 E47 4—-Vry see AY) 


—TA4V 2 dl « th 
. ce leer L. KR EOTHRWCRS,. Ret YC HER ETE 
VhERRTV IZA. (CHR SOTE TOIT, CIE AUT 
4K, ene FIZTRAE CT OIBT. Hake 
fo CHS RAE LEDS, CRA—LUE CRE MAD. UTIBUHICAMUS, © 

WD CINDBETEVYCHACA MOTT S, HALYV—F# (ADAMO) SPF 
WSR) IZA NCATE UCU TERS. ESABRINCAA LD LIN Btho UV S— 
VYYUAVY-TPAANVEEDLEDT, 


Any EL 
AAP CATE EL 7: FE Hil « 27° ROSH « 
ALK ARIER « 5052 FEI} Re + 200225+ sist ott 

EB BOA RH, DOZIER VT. FEZ a 
FHF, WAGER. ME TE CNM. DAT LS BEY 


2H Kite e/ 75 5e EG Fill 3] 


o¢ HUA ANAK, 
FU a ARSE Hy , 


T 
r 


BEC BH. MA RK, Pia, RE AE BASF DK 
FAP. (PARA Ta I = ABA iE, MACK BR. R52. BOCHEY 


PURGES Bo 


Sopa de Galeras de Casa Bigote 


Casa Bigote Mantis Shrimp Soup 


| kg. mantis shrimps « | onion « 3 ripe tomatoes « 
3 green peppers « | baguette « A few sprigs mint « 
¥2 glass virgin olive oil « 1 glass aged Manzanilla 
sherry « 1]. water « Salt 

+ Put a saucepan on with water and cook the mantis shrimps. + Brown the 
finely-chopped onion and green peppers in a frying pan with a little oil. Add 
the tomatoes cut into slices and fry lightly. Remove and blend in a blender. 

+ Mix in the water from the cooked shrimp. Season and add the mint, 
crumbled bread and Manzanilla. Leave to boil over a low heat for a few 
minutes. « Add the shrimps, peeled and cut into fine slices. Serve very hot ina 
small clay casserole dish. 


Soupe de squilles fagon Casa Bigote 


1 kg. de squilles » 1 oignon « 3 tomates mUres « 3 poivrons verts! demi 
baguette de pain « Quelques branches de menthe « 2 verre d’huile d’olive 
vierge « | verre de camomille filtrée « 1 1. d’eau « Sel 

¢ Faire cuire les squilles dans une casserole avec de l’eau. Réserver l’eau « 
Faire dorer l’oignon émincé et les poivrons verts finement coupés dans une 
poéle avec un peu d’huile. Ajouter les tomates coupées en morceaux et faire 
revenir le tout. Oter du feu et passer la préparation au mixeur. Mélanger 
avec l’eau utilisée pour les squilles. Assaisonner, puis ajouter la menthe, le 
pain émietté et la camomille. Laisser bouillir a feu doux pendant quelques 
minutes. Ajouter les squilles décortiquées et coupées en petits morceaux. « 
Servir trés chaud dans un ramequin en terre cuite. 


Krebssuppe ,Casa Bigote* 


1 kg. Heuschreckenkrebse » 1 Zwiebel « 3 reife Tomaten » 3 griine Paprika « | 


Stange Brot « einige Minzzweige « 2 Glas natives Olivendl « | Glas gereifter 
Manzanilla-Wein « | |. Wasser « Salz 

¢ Eine Kasserolle mit Wasser aufs Feuer stellen und die Heuschreckenkrebse 
kochen. « Die fein gehackte Zwiebel und die kleingeschnittenen griinen 
Paprika in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Die in Stiicke geschnittenen 
Tomaten zugeben und braten. Vom Feuer nehmen und im Mixer zerkleinern. 
Mit dem Wasser, in dem die Krebse gekocht wurden, vermischen. Wiirzen 
und die Minze, das zerbréselte Brot und den Manzanilla-Wein zugeben. Ein 
paar Minuten lang bei schwacher Hitze kochen lassen. Die geschalten und in 
kleine Stiicke geschnittenen Krebse hinzufiigen. « Sehr heif in Tonschalen 


servieren. 
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Cyn U3 KpeBeTOK rajlepa OT Kaca burote 

1 Kr KpepeTok rasepa « | TyKoBUIa «3 chembIX NOMUOpa ¢ 3 3eJICHBIX 
neptja + 1 MasleHbKuM GaTOH xeOa * HecKOIBKO BETOUCK MATHI ¢ 2 
cTaKaHa OJIMBKOBOLO Macila « | OoKa BUHAa MaHCaHHIbaA * 1 JI BOABI* 
Cosib 

- CBaputb KpeBeTkKu. + B cKoBopoje c HEOOMbIIMM KOJM4ECTBOM 
Macsla OO2KapuTb MeJIKO NOpe3aHHbill LYK U Mepell JO 30MOTUCTOLO 
Beta. BbINOxKUTh MOMMAOPbI, WopesaHHble KyCOuKaMH, U 

*KapuTb. CHATh C OFHA HM IpeBpaTUTs B MKOpe C MOMOLbIO MHKCepa. 
CmeulaTb c BOOM OT BapKH KpeBeTOK. IloconuTh, tOOaBUTh MATY, 
pacKpOuleHHbIM xe W BUHO. KunAaATHT Ha Mej\JICHHOM OTHE B 
TeyveHue HECKOJbKUX MUHYT. JlOOaBUTb OUNMICHHbIC KPeBeTKH, 
Mope3aHHble KyCOuUKaMH. 

TlogqapaTb OUeHb FOPAUUM B MaJICHBKOM PIMHAHOM KaCTPIONIbKe. 
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Consomé al oloroso 


Oloroso Sherry Consommé 


5 kg. meat bones for stock « 4 kg. minced beef « 125 gr. ripe tomatoes « 125 


gr. carrots « 2 cloves garlic + 2 leeks * % bunch green celery + | bay leaf + 4 


egg whites « 2 |. water « White pepper « | tbsp. oloroso sherry « Salt 

Bake the bones in the oven, remove when browned and cover with water 
in a clay casserole dish. Leave to cook over a low heat for 8 hours. Remove 
the grease from the stock every once in a while, adding water to cover the 
bones. Then strain the stock through a chinois and set aside. * Wash and 
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chop the de-seeded tomatoes, carrots, leeks and garlic into tiny pieces. Mix 
all the ingredients with the oloroso sherry, season and put in a large pot with 
the stock and cook on a medium heat for one and a half hours, stirring all the 
while. When it starts to boil add the egg whites. Remove the fat from time to 
time. Serve hot. 


Consommé a |’Oloroso 


5 kg. d’os de jarret de veau + % kg. de viande de veau hachée « 125 gr. de » 
tomates mires + 125 gr. de carottes * 2 gousses d’ail « 2 poireaux « % botte de 
céleri vert + | feuille de laurier e 4 blancs d’ceufs « 2 |. d’eau « Poivre blanc « | 
cuillerée 4 soupe de xérés Oloroso « Sel 

Faire dorer les os au four, les retirer et les mettre dans une casserole en terre 
cuite remplie d’eau. Laisser cuire a feu doux pendant 8 heures. Dégraisser 

le bouillon de temps en temps et rajouter de l’eau afin de couvrir les os. Une 
fois ce temps écoulé, passer le bouillon au chinois et réserver. ¢ Laver et 
couper trés finement les tomates égrainées, les carottes, les poireaux et l’ail. 
Meélanger tous les ingrédients avec l’Oloroso et assaisonner. Mettre le tout 
dans une grande casserole avec le bouillon réservé et faire cuire a feu moyen 
pendant une heure et demi en remuant réguli¢rement. Lorsque la préparation 
arrive a ébullition, ajouter les blancs d’ceufs. Dégraisser de temps en temps. 
Servir chaud. 


Consommé mit Oloroso 


5 kg. Kugelknochen « 4 kg. Rindergehacktes » 125 gr. reife Tomaten » 125 
gr. Mohren « 2 Knoblauchzehen « 2 Porreestangen « 2 Bund griiner Sellerie 
¢ | Lorbeerblatt - 4 Eiklar « 2 1. Wasser « WeiBer Pfeffer « 1 EL Oloroso aus 
Jerez « Salz 


« Die Knochen im Backofen résten, herausnehmen und in einem Tontopf mit 
Wasser bedecken. Bei schwacher Hitze acht Stunden lang kochen lassen. Hin 
und wieder das Fett abschépfen und Wasser zugeben, damit die Knochen 
stets bedeckt sind. AnschlieSfend die Briihe durch ein Passiertuch geben und 
beiseite stellen. « Die gewaschenen und entkernten Tomaten, die Méhren, 
den Porree und die Knoblauchzehen sehr klein schneiden. Alle Zutaten mit 
dem Oloroso vermischen, salzen, pfeffern und in einen groBen Topf mit der 
Briihe geben. Anderthalb Stunden lang bei schwacher Hitze unter standigem 
Rihren kochen lassen. Sobald es aufkocht, das Eiklar zugeben. Ab und zu 
das Fett abschépfen. Hei8 servieren. 


Koxncome «ab Oslopoco» 

5 KP POBAKUX KOCTeH * 2 Kr rOBAKberO cpaputa + 125 r chemBIX MOMHAOpP 
- 125 r Mopkosu ¢ 2 3yOunKa 4eCHOKa «2 syKa-noppes + 4 nyuKa 
3€NeHOLO Cesbepesd ¢ 1 NaBpoOBbI AMcT « 4 GenKa au « 2 1 BOUEI « 
Benbii MomOTbIA Hepes 1 cr. 102%KKa BuHa Onopoco Xepec « Comb 

» B qyxopke 3ane4b KOCTH 0 30J10THCTOFO IBeTA, BBIHYTb 
TOMCCTHTb B MIMHAHY!O KACTPIOJINO, 3aIMTb BORON. Baputs Ha 


ME/JICHHOM OrHe B TeyeHue 8-n YacoB. BpeMa OT BpeMeHM CHUMATB 
XKUP UM LOOaBIATS BOMbI, YTOOLI KOCTH BCe BPeEMA ObIJIM MOKPBITBI C10. 
II[pouequTs u OTCTaBNTS B CTOpORY. * BIMBITb H MeKO MOpe3aTb 
MOMUOPbI, yqaad cemMeuKu. MesKo nope3aTb MOpKOBB, Hoppe u 
deCcHOK. CMellaTb BCe HHIpeMeHThI C BUHOM, MOCOUTS H HOMepuuTs, 
BbIJIOXKUT B OOMbIMY!O KacTprosit0 C OybOHOM. Baputs Ha cpestHeM 
OrHe, MOCTOAHHO NOMEIUIMBad B TEeYeHHe NOMyTOpa acon. Korya 
HauHeT KUMeTh, BbINMTb AMUHbIe OeMKU. BpeMa OT BPeEMEHH yaIATH 
x*«up. TloqaBaTb ropauuM. 
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Gazpacho andaluz 


Andalusian Gazpacho 

1 kg. ripe tomatoes + 1 green pepper + 1 cucumber » 4 cloves garlic « I slice 
bread « 6 tbsp. virgin olive oil » 2 tbsp. sherry vinegar + Cold water « Coarse 
salt 

¢ Soak the crumbled bread in the water in a clay casserole dish. Remove 
when soft and drain by hand. « Wash and peel the tomatoes and chop finely. 
Put aside. + Crush the garlic, a pinch of coarse salt, the sliced pepper and 
cucumber and the tomato in a dish. Add the bread, still crushing, and pour 
in a little cold water. Add the olive oil and vinegar until you achieve the 
required consistency. + Serve cold, garnished with finely-sliced onion, 
tomato, pepper, cucumber and croutons. 


Gaspacho andalou 


1 kg. de tomates mires « | poivron vert + 1 concombre « 4 gousses d’ail « 1 
tranche de pain « 6 cuillerées a soupe d’huile d’olive vierge + 2 cuillerées a 
soupe de vinaigre de xérés « Eau froide » Gros sel 


+ Faire tremper la mie de pain dans une casserole en terre cuite. La retirer 
une fois qu’elle est bien imprégnée et l’égoutter a la main. « Laver et peler les 
tomates, puis les couper en petits morceaux. Réserver. » Dans la casserole, 
broyer l’ail, les tomates, le poivron et le concombre finement coupés, en 
ajoutant une pincée de gros sel. Mettre le pain, continuer de broyer et verser 
un peu d’eau froide. Ajouter l’huile d’olive et le vinaigre jusqu’a obtenir la 
consistance désirée. « Servir froid, avec en garniture l’oignon, la tomate, le 
poivron et le concombre coupés en petits dés, ainsi que des petits morceaux 
de pain frit. 


Andalusischer Gazpacho 

1 kg. reife Tomaten « | griine Paprika * 1 Gurke « 4 Knoblauchzehen | 
Scheibe Brot « 6 EL natives Olivenél « 2 EL Sherry-Essig « Kaltes Wasser « 
Grobes Salz 

¢ Das Brot in einem Tontopf einweichen. Wenn es weich ist, herausnehmen 
und mit den Handen ausdriicken. » Die Tomaten waschen, schalen und in 
kleine Stiicke schneiden. Beiseite stellen. » Den Knoblauch, eine Prise grobes 
Salz, die kleingeschnittene Paprika, Gurke und Tomaten zerstoBen. Das Brot 
zugeben, weiter zerstampfen und etwas kaltes Wasser zugieBen. Olivenél und 
Essig zugieBen, bis die gewiinschte Textur entsteht. « Mit einer Garnierung 
aus Zwiebeln, Tomaten, Paprika, gewitirfelter Gurke und gerésteten 
Brotstticken kalt servieren. 


AHjlasly3CKuM raciayo 

| kr ciembrx nomMuyop « | 3eneHbI mepey « 1 orypen + 4 3yOunK 
yecHokKa ¢ | NOMTUK xse6a « 6 CT. JOXKEK ONMBKOBOLO Maciia « 2 CT. 
JIOKKU BUHHOLO yKcyca Xepec « XosoyqHad Boa e KpynHasa cosb 

¢ B rauHAHY!O KaCTPIOJIO BbIOXRKUTh U3MCJILICHHBIM Xe, 
3aMOUCHHBIM B Boe. Korga xs1e0 craHeT MATKMM, OTKATh ero 
pykamu. « IlombITb MOMUAOPbI MU OUMCTHTh OT KOXUIUbI, MEIKO 
mope3aTb. OTcTaBuTh B CTOpoHy. * PacToOub YECHOK UH BbIJIOKUTH 
Ha [HO KacTprtos1u, JOOABUTh WenOTKY KpyMHOU COM, MOpesaHHbie 
Tlepely u orypey. Baiox*xUTb NOMUOPI, FOOaBUTS xme6. ToO4b Bce 
BMECTE, JOOaABIAA HEMHOLO XOMOMHON BOAbI. BEIMUTh ONMBKOBOe 
MacJIO M yKcyc, TOMOUb JO MOWyYeHUA HEOOXOMMMOHM KOHCHCTEHIMH. 
¢ [loqaBaTb XONOMHbIM, YKPaCHTb MEJIKO NOPe3aHHbIM JIYKOM, 
MOMUJOpaMH, OrypWOM MW rpeHKaMH. 
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El Club La Alacena de Carlos Herrera le acerca los productos 
mas exquisitos de nuestra tierra, para que disfrute durante todo | 
el ano con los manjares mas deliciosos. Si le gusta el mundo 
de la gastronomia, no lo dude y hagase socio. Sin cuotas y sin 
compromiso de compra, cada mes le llegara una seleccion de 
propuestas unicas, escogidas por Carlos Herrera siguiendo un 
estricto proceso de seleccion que garantiza su calidad. Y ademas, 
ser socio tiene mas ventajas: 
- La mejor relacion calidad-precio 
- Regalos con cada seleccion 
- Participacion en actividades gastronomicas 
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© Alberto Rodrigo / 
Diario de Burgos 


Carlos Herrera podria haber 
ejercido la medicina, pero se 
cruzo en su camino la radio 
y se la inyecté en vena. Ha 
tocado otros palillos, como 
la television, la prensa o 

los libros, pero esta claro 
que donde mejor torea es, 
ademas de la cocina, en 

un estudio de radio. En la 
actualidad presenta y dirige 
en Onda Cero Radio Herrera 
en la Onda. 

Es autor, entre otros, 

de los libros Catalogo de 
pequenos placeres, Instantes 

de pasion y La cocina de 

Carlos Herrera, libro que 
obtuvo el primer premio 

en la Gourmand World 
Cookbook Awards 2001 en 
la categoria de Mejor Libro de 
Cocina Espanola y Latina en 
castellano. Es el fundador 
de «La Alacena de Carlos 
Herrera», generadora de una 
de las mejores selecciones 
de productos gourmet del 
mercado espanol. 


Carlos Herrera could 

have practiced medicine, 
but the radio crossed his 
path and he was hooked. 
He has dabbled in other 
mediums, such as television, 
the press or books, but 
there is no doubt that his 
greatest talent, aside from 
in the kitchen, 1s in the 
radio studio. Currently he 
presents and directs Herrera 
en la Onda on the Onda 
Cero Radio channel. 
Among other books, he is 
the author of the Catalogo 
de pequenos placeres, Instantes 
de pasion and La cocina de 
Carlos Herrera, a book which 
won the Best Spanish and Latin 
Cookery Book in Spanish prize 
in the Gourmand World 
Cookbook Awards 2001. He 
is founder of «La Alacena 
de Carlos Herrera», the 
source of one of the best 
selections of gourmet 
products on the Spanish 
market. 


Carlos Herrera aurait pu 
exercetr la médecine, mais 
son parcours le dirigea vers 
la radio, quil a désormais 
dans le sang. Il a également 
touché a d’autres spécialités 
comme la télévision, la 
presse ou les livres. Outte 
la cuisine, il est clair quil 
est un véritable maitre de 
la radio. Actuellement, il 
présente et dirige Herrera 
en la Onda sur Onda Cero 
Radio. 

Il est notamment l’auteur 
douvrages comme Catalogo 
de pequenos placeres, Instantes 
de pasion et La cocina 

de Carlos Herrera, ayant 
obtenu le premier prix 

de la Gourmand World 
Cookbook Awards 2001 
dans la catégorie du Mei/leur 
hvre de cuisine espagnole 

et hispano-americaine en 
espagnol. I] est également 
le fondateur de «La Alacena 
de Carlos Herrera», qui 
produit Pune des du 
marché espagnol. 


Carlos Herrera hatte sich 
sein Brot auch als Arzt 
verdienen konnen, jedoch 
stie} er eines Tages auf das 
Radio und kam davon nicht 
mehr los. Er war auch auf 
anderen Gebieten tatig, 

im Fernsehen, der Presse 
und der Literatur, aber in 
einem Rundfunkstudio ist 
er — einmal abgesehen von 
der Kuiche — eindeutig am 
meisten in seinem Element. 
Gegenwartig prasentiert 
und leitet er im Radiosender 
Onda Cero das Programm 
Herrera en la Onda. 

Er ist unter anderem Autor 
der Bucher Catalogo de 
pequenos placeres, Instantes de 
pasion and La cocina de Carlos 
Herrera, das mit dem ersten 
Preis der Gourmand World 
Cookbook Awards 2001 

in der spanischsprachigen 
Kategorie ,,Das beste 

Buch tber spanische 

und lateinamerikanische 
Kochkunst“ ausgezeichnet 
wurde. Er ist Grinder 

von «La Alacena de 

Carlos Herrera», einem 
Betrieb, dessen Angebot an 
Gourmetprodukten zu den 
besten auf dem spanischen 
Markt zahlt. 


Kapmoc Sppepa mor 651 
CTaTb BpauoM, HO Ha ero NlyTH 
BCTaJIO paj{MO UM MpOHUKJIO B 
ero BeHbI. OH IpuMepuBalica 
WK \pyruM «pbiyaram>», 
TaKMM Kak TeJleBuyeHne, 
mpecca WIM KHUTH, OHAaKO, 
aOCOJIIOTHO ACHO, UTO 

MECTO rye HaUOONee APKO 
IIPOABJIAIOTCA CTO TaaHTbI 

- 9TO, HOMMMO KYyXHH, 
payuoctyyua. B nacroauee 
Bpema Kapsoc apiaetca 

Be YLIUM UW pyKOBOAUTeIeM 
payuonepeyauu Qppepa ex 
sia Oujia (Herrera en la Onda) 
Ha BOHe Ounjla Cepo (Onda 
Cero). 

OH ABIACTCA ABTOPOM 
TaKMX KHur Kak Katayior 
MaJICHbKUX YOBOJIbCTBUM 
(Catalogo de pequenos 
placeres), MomenTbI crpacTu 
(Instantes de pasion) u 
Kyxua Kapnoca Sppepa (La 
cocina de Carlos Herrera). 
IlocneqHaa KHura OOpesa 
tlepBy!o ipemuro Gourmand 
World Cookbook Awards 
2001 B kareropuu Jlyumaa 
KHura no UcnaHcKkon u 
JlarwHoaMepuKaHCKOU 
KYXHM Ha UCHaHCKOM AZbIKE. 
Kapsoc Dppepa aABIAeTCA 
ocHOBaTesieM (pupMbI La 
Alacena de Carlos Herrera, 
npeyararoulen Havsy 4M 
BbIOOP MPOAYKTOB lypMeT Ha 
MCIIaHCKOM PbIHKe. 
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Carlos Herrera, uno de los gourmets de mayor prestigio en Espana, creador de La Alacena de Car- 
los Herrera, que produce excelentes vinos de Jerez, aceites y embutidos artesanales, nos ofrece 
mas de 140 variedades de tapas tradicionales espafnolas, ricas en sabores, comentadas paso a 
paso y magnificamente ilustradas. jLo mejor de lo bueno! jUn libro para disfrutar comiendo! 


Carlos Herrera, one of Spain’s most prestigious gourmets, creator of La Alacena de Carlos Herre- 
ra, who produces excellent sherry wines, oils and traditionally-made cured meats, offers us more 
than 140 variations of traditional Spanish tapas, rich in flavour, described step-by-step and magni- 
ficently illustrated. The best of good food! The book for food-lovers! 


Carlos Herrera, l’un des gourmets espagnols les plus prestigieux et createur de La Alacena de 
Carlos Herrera, qui produit d’excellents vins de Xérés, des huiles et de la charcuterie artisanales, 
nous offre plus de 140 recettes de tapas traditionnelles espagnoles, riches en saveurs, expliquées 
étape par étape, et Hegnitiquersan! illustrées. Le meilleur du meilleur! Un livre a savourer en man- 
geant! . Saw a 


Carlos Herrera zahlt zu den renommiertesten spanischen Gourmets und grundete La Alacena de 
Carlos Herrera, einen auf die Herstellung von hochwertigen Sherrys, Speisedlen und handwerklich 
erzeugten Wurstwaren spezialisierten Betrieb. In diesem Buch stellt er uns mehr als 140 verschie-. 
dene traditionelle spanische Tapas vor, -vielfaltig im Geschmack, Schritt fir Schritt beschrieben und 
groBartig illustriert. Das Beste \ vom Besten! Ein Buch, um das Essen richtig zu genieBen! 


Kapysioc Sppepa - O/[MH 3 CaMbIx { MPeCTIDKHBIX rypMaHos B Vicnanun, co3jaTesib cbupmbr La Alacena de | 
Carlos Herrera rye NpOusBOMATCA IIpeBOCXO/IHbIe BMHa Xepec, MacJIa MU KOOACHbIe U3/esIMA, Mpesiaraer 
HallieMy BHMMaHuto Oostee 140. Ppa3HOBMJJHOCTeM TayIMIMOHHBIX MCMAHCKUX Tallac, HEOObIKHOBEHHOrO BKYCa, 
C MOWAaroBbIMU KOMMCHTapiaMi u BeJINKONeNHbIMA enone: Jlyumee v3 tyumero! Kuura ja Toro, 
4TO ObI HacnaxKaTbca efor! , 


AOAV TIA OA PS DY, “RR ROY 2) ON, zy THAI, FH” OPES 
«tiiz SLa Alacena de Carlos | a z PS b be D # win A+ ae La Ds, ae . Di z | 
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